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La  hausse  considérable  qui  s'est  produite  en  1898 
sur  le  prix  du  blé  et  des  farines  n'a  pas  peu  con- 
tribué à  exciter  la  cupidité  des  fraudeurs  ;  aussi  a-t- 
on constaté  sur  plusieurs  points  du  territoire  des  fal- 
sifications nombreuses  et  variées  dont  quelques-unes 
ont  donné  lieu  à  des  procès  très  retentissants. 

L'examen  d'un  certain  nombre  de  ces  produits  fal- 
sifiés et  d'un  lot  assez  considérable  de  farines  adres- 
sées  par  l'administration  de  la  Douane  au  laboratoire 
du  ministère  du  Commerce  nous  a  permis  de  constater 
certaines  particularités  assez  intéressantes  que  nous 
croyons  utile  de  signaler  à  ceux  qui  peuvent  être 
chargés  de  l'analyse  de  ces  produits  alimentaires. 
,-  L'examen  microscopique  des  farines  exige  une 
connaissance  approfondie  de  la  structure  anatomique 
du^blé  :  c'est  probablement  pour  avoir  méconnu  tous 
les  détails  de  cette  structure,  que  certains  experts 
ont  considéré  comme  suspectes,  des  farines  qui  ne 
renfermaient  pas  d'autres  éléments  anatomiques  quo 
ceux  du  blé. 
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Cet  aperçu  sur  Texamen  microscopique  des  farines 
comprendra  trois  paragraphes  :  dans  le  premier,  nous 
reprendrons  l'étude  de  la  structure  du  grain  de  blé 
qui  est  imparfaitement  ou  incomplètement  décrite 
dans  nos  traités  de  falsifications;  dans  le  second, 
nous  décrirons  tous  les  éléments  anatomiques  qu'on 
peut  retrouver  dans  les  farines  pures  de  froment; 
dans  le  troisième,  nous  mentionnerons  les  fraudes 
qu'on  fait  le  plus  ordinairement  subir  à  la  farine  de 
blé  et  nous  indiquerons  les  modes  opératoires  qui 
sont  les  plus  pratiques  pour  les  révéler. 

§  I.  —  Straeture  «aatomiqae  du  blé. 

Si  l'on  examine  au  microscope  la  section  trans- 
versale faite  dans  un  grain  de  blé,  vers  le  milieu  de 
sa  hauteur,  et  dans  la  partie  périphérique  de  sa  face 
dorsale,  on  observe  de  dehors  en  dedans  (fig.  1)  : 

1<^  Vépicarpe  (e),  formé  d'une  rangée  de  cellules 
tubulaires,  munies  de  parois  assez  épaisses.  Vues  de 
face  (fig.  2),  ces  cellules  sont  irréguiières  et  constam- 
ment allongées  dans  une  direction  parallèle  au  grand 
axe  du  fruit;  leurs  parois  longitudinales  sont  forte- 
ment épaissies  et  pourvues  de  ponctuations  très  appa- 
rentes ;  leurs  parois  transversales  sont  un  peu  plus 
minces.  Vers  l'extrémité  supérieure  du  grain,  les 
cellules  de  l'épicarpe  deviennent  aussi  irrégulières 
dans  leur  forme  que  dans  leur  direction  ;  de  plus,  on 
constate  sur  cette  partie  du  fruit  la  présence  de  nom- 
breux poils  dont  il  importe  de^bien  saisir  les  carac- 
tères. Ces  poils  sont  unicellulaires,  coniques,  plus  ou 
moins  longs  et  flexueux,  pourvus  de  parois  lisses  et 
fort  épaisses  ;  leur  cavité  est  généralement  fort  ré- 
trécie,  presque  linéaire  dans  toute  la  longueur  du  poil 
sauf  à  l'extrémité  inférieure  où  elle  s'élargit  brus- 
quement en  forme  de  bulbe  ou  d'entonnoir. 
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2"  Le  mésocarpe  (m)  iormé,  dans  sa  partie  exté- 
rieure, d'uoe  ou  de  deux  rangées  de  cellules  ressem- 
blant beaucoup  à  celles  de  l'épicarpe  et,  dans  sa  partie 
intérieure,  de  cellules  qui  s'en  distinguent  très  net- 
tement surtout  quand  on  tes  observe  de  face;  elles 
sont  généralement  irrégulières  dans  leur  forme  et 
dans  leur  direction,  et  munies  de  parois  plus  minces  ; 
quelques-unes  d'entre  elles  se  sont  légèrement  scléri- 
fiées  (se  fig.  2);  leurs  parois  légèrement  épaissies  et 


Fig-  1-    —  Section  transvebsale  du  grain  de  blé. 

•  *pk»rp«.  —  moiMOMrp».  — «  mIIdJsi  IraHrenilu.  ~- t  mIIdIm    tubnlairti. — 
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irrégulièrement  ponctuées  laissent  entre  elles  des  la- 
cunes bien  apparentes.  M.  Tschirch  (1),  à  qui  l'on 
doit  la  meilleure  description  de  la  structure  du  grain 
de  blé,  a  le  premier  signalé  et  reproduit  ces  éléments 
anatomiques,  dans  la  livraison  de  son  Atlas  qui  est 
consacrée  à  l'étude  des  céréales. 

3"  Uenveloppe  (et),  formée  d'une  rangée  de  cellules 
qui,  à  cause  de  leur  direction  et  de  leur  forme  cons- 
tantes, sont  quelquefois  désignées  sous  le  nom  de 
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ceUules  transversales.  Sur  une  section  transversale,  ces 
cellules  sont  fortement  allongées  dans  la  direction 
tangentielle  et  légèrement  arrondies  sur  leurs  angles  ; 
leurs  parois  pourvues  de  ponctuations  toujours  très 
apparentes  sont  moins  épaisses  que  celles  des  cellules 
deTépicarpe.  Quand  on  les  examine  de  face  (flg.  2), 
les  cellules  transversales  sont  allongées  perpendi- 
culairement au  grand  axe  du  fruit  :  elles  ont  des 
dimensions  assez  variables;  leur  longueur  qui  peut 
varier  de  90  à  200  [l,  atteint  en  moyenne  120  à  140  ^i; 
elles  sont  toujours  plus  régulières  et  moins  angu- 
leuses, plus  finement  ponctuées  que  les  cellules  de 
répicarpe. 

Sur  plusieurs  points  et  surtout  sur  la  face  dorsale 
du  blé,  on  observe  contre  la  face  interne  des  cellules 
transversales  un  certain  nombre  d'éléments  qui,  à 
cause  de  leurs  formes  bizarres  et  variables  rappelant 
tantôt  celles  d'un  tube  ou  d'un  gourdin,  ont  été  appe- 
lées par  Vogl  cellules  tubulaires  (Schlaiœhzellen),  et 
par  Hohmel  cellules  en  gourdin  (Knittelzellen).  Nous 
leur  conserverons  le  nom  de  cellules  tubulaires.  Ces 
cellules  ne  sont  pas  toujours  faciles  à  observer,  puis- 
que beaucoup  des  anatomistes  qui  ont  étudié  la 
structure  du  grain  de  blé  n'en  ont  pas  fait  mention  : 
leur  présence,  il  est  vrai,  n'est  pas  constante  sur  tous 
les  points  de  la  surface  interne  des  cellules  transver- 
sales. Sur  une  section  transversale  (flg.  1,  t)  elles  se 
présentent  sous  forme  de  petits  cercles  plus  ou  moins 
rapprochés  et  munis  de  parois  peu  épaisses.  Vues  ce 
face  (flg.  2),  elles  affectent  la  forme  de  tubes  irrégu- 
liers (t)  dans  leur  forme,  plus  ou  moins  sinueux  ou 
ondulés,  tantôt  bien  isolés  les  uns  des  autres,  tantôt 
soudés  plus  ou  moins  étroitement  sur  une  partie  de 
leur  longueur  ou  simplement  reliés  entre  eu;x  par 
des  ramiflcations  ou  des  expansions  latérales.  Elles 
mesurent  en  moyenne  18  à  30     de  largeur.  En  gc- 
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Fig-  2.  —  Téguments  du  grain  de  blé  vus  de  face. 
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néral,  elles  se  distinguent  assez  facilement  quand  on 
examine  de  face  des  fragments  volumineux  du  tégu- 
ment (et)  auquel  elles  restent  presque  toujours  atta- 
chées ;  leur  direction  perpendiculaire  à  celle  des  cel- 
lules de  ce  tégument  et  leur  contour  sinueux  per- 
mettent de  les  distinguer  de  ces  dernières. 

Les  divers  téguments  que  nous  venons  de  décrire 
constituent  dans 'leur  ensemble  l'enveloppe  du  fruit; 
ceux  que  nous  allons  observer  maintenant  appar- 
tiennent à  la  graine,  ce  sont  : 

4°  U enveloppe  extérieure  de  la  graine  ou  enveloppe 
brune  (h),  qui  est  composée  de  deux  couches  de  cel- 
lules rectangulaires  étroitement  appliquées  Tune  con- 
tre Tautre,  et  colorées  par  un  pigment  plus  ou  moins 
teinté  en  brun  ou  en  jaune.  Vues  de  face  (fig.  2),  ces 
cellules  paraissent  munies  de  parois  très  minces; 
elles  sont  7  à  8  fois  plus  longues  que  larges;  leur 
direction  sensiblement  régulière  et  constante  dans  la 
même  couche  varie  quand  on  l'observe  d'une  couche 
à  l'autre:  c'est  ainsi  que  dans  l'une  d'elles  leur  direc- 
tion est  parallèle  au  grand  axe  du  fruit,  tandis  que 
dans  l'autre  elle  leur  est  sensiblement  perpendi- 
culaire. 

5°  \J enveloppe  hyaline  (h)  qui  représente  le  reste  du 
nucelle  et  qui  est  constituée  par  une  rangée  de  cel- 
lules caractéristiques.  Sur  une  section  transversale 
du  fruit  (^fig.  1),  ces  cellules  sont  rectangulaires, 
allongées  dans  la  direction  tangentielle  :  elles  ont  un 
lumen  linéaire,  très  rétréci;  leurs  parois  latérales 
sont  très  minces,  tandis  que  leiirs  parois  interne  et 
externe  sont  fortement  épaissies.  Vues  de  face  (fig. 
2),  ces  cellules  sont  polygonales,  irrégulières  ;  leurs 
parois  ondulées  paraissent  avoir  la  même  épaisseur. 

6°  L'assise  protéique  ou  cou,che  à  aleurone  (ap), 
composée  d'une  rangée  de  cellules  cubiques  qui  ont 
des  parois  fort  épaisses  et  sont  remplies  d'une  ma- 
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tière  granuleuse.  Vues  de  face,  ces  cellules  sont  po- 
lygonales :  leurs  parois  sont  à  peu  près  droites  ou 
très  faiblement  ondulées.  Ces  cellules  ont  été  fort 
improprement  désignées  par  beaucoup  d'auteurs  sous 
le  nom  de  cellules  à  gluten,  car  en  réalité  elles  ne 
contiennent  pas  de  gluten  :  elles  sont  gorgées  de  grains 
d'aleurone  agglomérés  dans  un  réseau  de  protoplas- 
ma  huileux.  Ces  grains  d'aleurone  sont  très  petits 
et  ne  mesurent  guère  plus  de  1  à  3  {i  :  ils  sont  arron- 
dis ou  anguleux,  diversement  déformés  et  ne  se  co- 
lorent pas  en  bleu  au  contact  de  Tiode.  Us  se  dissol- 
vent dans  Tacide  sulfurique  et  la  potasse  et  dans  les. 
cellules  qui  les  renfermaient,  il  ne  reste  plus  après 
Faction  de  ces  réactifs  qu'un  fin  réseau  qui  se  colore 
en  jaune  par  l'iode  ou  en  brun  par  l'acide  osmique. 
La  paroi  des  cellules  de  l'assise  protéique  se  gonfle 
considérablement  au  contact  de  l'eau,  de  l'acide  sul- 
furique, de  la  potasse  et  prend  en  présence  de  ce 
dernier  réactif  une  teinte  azurée. 

L'albumen  (a)  qui  est  constitué  par  un  tissu  de 
cellules  polygonales,  irrégulières,  généralement  al- 
longées dans  la  direction  radiale  et  munies  de  parois 
minces.  Ces  cellules  sont  remplies  de  grains  d'ami- 
don mélangés  avec  du  gluten  dont  la  proportion 
augmente  notablement  du  centre  à  la  périphérie  du 
grain. 

L'amidon  de  blé  est  surtout  caractérisé  par  la 
présence  simultanée  de  gros  grains  à  côté  d'une 
quantité  très  considérable  de  très  petits  grains,  et 
d'une  proportion  relativement  restreinte  de  grains 
intermédiaires.  Les  gros  grains  ont  une  forme  len- 
ticulaire. Vus  de  face,  ils  sont  discoïdes  et  vaguement 
réniformes  :  leur  diamètre  moyen  varie  de  28  à  35  {i. 
Examinés  sous  l'eau,  ces  grains  ne  laissent  pas 
apercevoir  de  hile  ni  de  couches  concentriques.  Vus 
de  profil,  ils  sont  elliptiques,  allongés,  presque  fusi- 
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formes,  sillonnés  par  une  fente  parfois  assez  large.  Les 
petits  grains  mesurent  de  2  à  8  [i.  et  ont  en  moyenne 
6  à  7  {X  de  diamètre  ;  ils  sont  arrondis  ou  rendus 
polyédriques  par  suite  de  leur  pression  réciproque  ; 
ils  sont  parfois  agglomérés  en  amas  plus  ou  moins 
volumineux  qui  sont  nettement  caractérisés  par 
leur  contour  mal  défini  et  très  variable  et  surtout 
par  rirrégularité  que  les  grains  offrent  dans  leur 
forme  aussi  bien  que  dans  leur  dimension.  A  côté 
de  grains  très  petits  et  plus  ou  moins  déformés,  on 
trouve  toujours  dans  ces  agglomérations  des  grains 
beaucoup  plus  gros  et  arrondis.  Nous  apprécierons 
plus  loin  l'importance  de  ce  caractère. 

En  observant  une  section  faite  à  l'extrémité  infé-  | 

rieure  du  grain  de  blé,  on  distingue  très  nettement 
Tembryon  qui  est  entouré  par  un  corps  particulier 
appelé  scutellum  ou  écusson.  Ce  corps,  qui  existe 
constamment  dans  les  graminées,  enveloppe  l'em- 
bryon tout  entier  comme  d'un  manteau  et  forme  sur 
sa  face  dorsale,  là  où  il  est  en  contact  avec  l'endo- 
sperme,  une  plaque  épaisse  disposée  en  forme 
d'écusson.  Les  éléments  anatomiques  qui  constituent 
l'écusson  et  le  cotylédon  sont  très  nettement  caracté- 
risés par  leur  forme,  leur  dimension  et  la  nature  de 
leur  contenu  :  leurs  cellules  sont  toujours  plus  petites 
que  les  cellules  de  l'albumen  et  ne  renferment  pas 
d'amidon  :  elles  contiennent  un  protoplasma  finement 
granuleux  et  un  peu  de  matière  grasse.  L'écusson 
est  formé  d'un  tissu  de  cellules  irrégulières  qui  est 
entouré  par  une  couche  de  cellules  régulièrement 
disposées  en  forme  de  palissade  :  les  autres  parties 
du  cotylédon  et  de  l'embryon  sont  constituées  par 
des  cellules  plus  petites,  très  régulièrement  super- 
posées, dans  lesquelles  on  observe  un  noyau  très 
apparent. 

Comme  on  le  voit  sur  la  figure  3,  si  les  téguments 


< 
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du  grain  de  blé  conservent  sensiblement  la  même 
disposition  au  point  de  vue  de  leur  structure  et  de 
leurs  rapports  sur  la  face  dorsale  du  grain,  il  n'en 
est  plus  tout  à  fait  de  même  dans  la  partie  qui  cons- 
titue le  fond  de  la  fente  qu'on  observe  sur  la  face 


Fig.  3.  —  Coupe  schématique  d'un  grain  de  blé. 

e  ^ctrpê.  —  et  mIIiUm  truuTAmlM.  —  b  enreloppe  bnine.  —  h  conehe  hyaline. 
—  ap  MdM  protèiqoe.  —  pi  mtulf  do  pigment.  —  /Te  faisceau  fibro-Taicalaire. 

ventrale.  On  constate  là  quelques  particularités 
anatomiques  qui  expliquent  la  présence  dans  la 
farine  de  WéTde  certains  éléments  anatomiques  qu'on 
pourrait  de  prime  abord  attribuer  à  l'introduction  de 
substances  étrangères.  Les  cellules  de  l'épicarpe  et 
du  mésocarpe    perdent  sensiblement  la  régularité 
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qu'elles  affectaient  dans  leur  forme,  leur  direction 
et  leur  dimension.  Les  cellules  tubulaires  qui  s'ob- 
servent à  peu  près  constamment  sur  la  face  dorsale 
du  grain  ont  à  peu  près  complètement  disparu  ; 
l'endocarpe  est  séparé  du  tégument  coloré  par  une 
lame  épaisse  de  parenchyme  dans  laquelle  on  observe 
un  faisceau  fibro-vasculaire  dont  on  peut  retrouver 
les  éléments  dans  la  farine  blutée  à  80  p.  100.  Dans 
la  partie  la  plus  profonde  de  la  fente,  les  cellules  de 
l'assise  proétique  ont  perdu  aussi  leur  régularité  ; 
l'assise  hyaline  prend  une  grande  expansion  ;  dans 
le  repli  fornlé  par  le  tégument  coloré,  il  s'est  déve- 
loppé un  massif  puissant  de  tissu  dense  {pi)  composé 
de  cellules  très  petites,  allongées  parallèlement  au 
grand  axe  du  fruit.  Ces  cellules  sont  fortement  in- 
crustées de  matière  colorante  brune.  Ce  massif  de 
tissu  coloré  se  retrouve  en  fragments  appréciables 
dans  les  farines  secondes  et  ce  sont  ses  débris  pul- 
vérisés qui  constituent  fréquemment  les  petits  points 
colorés  qu'on  observe  dans  les  farines  de  second 
choix.  Quand  on  fait  tremper  un  grain  de  blé  dans 
Feau  jusqu'à  ce  qu'il  crève,  on  observe  aux  deux 
marges  du  tégument  déchiré  une  ligne  brune  formée 
par  ce  massif  qui  s'est  séparé  en  deux  parties  sensi- 
siblement  égales. 

§  U.  —  Caractères  anatomiques  de  la  farine  de  blé. 

Examinée  au  microscope  (fig.  3),  la  farine  de  blé 
pure  présente  quelques  particularités  qui  varient 
selon  son  taux  d'extraction. 

Dans  la  farine  première,  dont  le  taux  d'extraction 
n'a  pas  dépassé  de  60  à  70  p.  100,  on  ne  retrouve 
guère  que  de  l'amidon  mélangé  avec  quelques  dé- 
bris de  l'assise  protéique  et  des  fragments  très  ténus 
et  peu  nombreux  des  enveloppes  du  fruit  et  de  la 
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graine  :  les  débris  de  l'embr^'on  y  sont  assez  rares. 

Nous  avons  indiqué  plus  haut  les  caractères  qui 
distinguent  l'amidon  du  froment. 

Si  la  plus  grande  partie  de  l'amidon  qui  constitue 


Fig.  4.  —  Éléments  anatomiql'ES  de  la  farine  de  blé. 

<  t  «rtrirp».    —  P  pofli.  —  cl  eï' 

—  h  nK^AoffK  bniBsda  11  snine.  —  pi  mutif  da  pignumt. 

—  a*  ÉMin  proMqM.  —  aï  ilnraoe.  —  a  ttaHna.  —  w  de 
d»  rtelMos.  >- co  cMjUdOB.  —  jTVfalmu  abrO'TucalliN.  —  le  callnleiKJàieases. 

les  belles  farines  se  trouve  en  grains  isolés  dont  on 
peut  (acilement  apprécier  la  forme  et  mesurer  les 
dimensions,  on  y  observe  fréquemment  aussi  des 
guuaux  ou  agglomérations  de  grains  qui  méritent 
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une  description  spéciale.  Ces  agglomérations  affectent 
des  formes  irrégulières  ;  leur  contour  n'est  jamais 
bien  défini  ;  leur  dimension  varie  avec  le  nombre 
des  grains  qui  les  constituent. 

Ces  agglomérations  sont  parfois  formées  de  grains 
qui  ont  des  dimensions  très  variables,  une  forme 
ovale  ou  arrondie,  et  peu  de  cohésion  entre  eux  :  il 
est  alors  impossible  de  se  méprendre  sur  leur  nature; 
mais  fréquemment  elles  sont  formées  de  grains  géné- 
ralement assez  petits,  intimement  serrés  les  uns  contre 
les  autres,  notablement  déformés  et  rendus  polyédri- 
ques par  leur  pression  réciproque:  deux  ou  trois  d'en- 
tre eux  seulement  sont  arrondis  et  plus  gros  que  les 
autres.  Ces  dernières  agglomérations  pourraient  être 
confondues  avec  les  gros  grains  composés  de  l'amidon 
de  riz  si  l'on  ne  savait  positivement  que  ceux-ci  ont 
toujours  un  contour  assez  bien  défini  et  sont  formés  de 
grains  nettement  anguleux  et  uniformes  dans  leur 
dimension. 

Les  débris  de  l'assise  protéique  ou  de  la  couche 
à  aleurone  (ap)  sont  formés  tantôt  de  cellules  bri- 
sées et  en  partie  vides,  tantôt  d'un  groupe  de  cellules 
entières  et  encore  remplies.  Ces  cellules  se  recon- 
naissent aisément  :  elles  sont  polygonales,  munies 
de  parois  généralement  droites,  épaisses  et  réfrin- 
gentes. La  matière  azotée  qui  était  contenue  dans 
ces  cellules  et  qui  a  été  mise  en  liberté  par  leur 
rupture  se  retrouve  dans  la  farine  tantôt  en  petits 
fi[rains  isolés,  arrondis  ou  anguleux,  mais  plus  sou- 
vent en  amas  réguliers  (al)  qui  sont  à  peine  déforniés. 
Le  contour  assez  net  de  ces  masses  d'aleurone, 
composées  de  petits  grains  souvent  anguleux  et  de 
grosseur  uniforme,  les  a  parfois  fait  prendre  pour 
des  gros  grains  composés  de  farine  de  riz.  Pour 
dissiper  toute  confusion,  l'expert  n'a  qu'à  recourir  à 
l'emploi  de  la  teinture  d'iode  et  de  la  teinture  de 
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cochenille.  Au  contact  de  la  teinture  d'iode,  les 
agglomérations  d'aleurone  ne  se  colorent  pas  en 
bleu  comme  les  grains  d'amidon,  mais  prennent  une 
teinte  jaune  brun  ;  soumises  à  l'action  de  la  teinture 
de  cochenille,  elles  prennent  une  teinte  rose. 

Les  débris  des  téguments  du  fruit  sont  représentés 
par  les  cellules  de  l'épicarpe  et  du  mésocarpe,  les 
cellules  transversales,  les  cellules  tubulaires  de 
l'endocarpe  et  quelques  poils. 

Les  cellules  de  l'épicarpe  (e)  sont  très  allongées, 
munies  de  parois  épaisses  et  ponctuées  ;  celles  qui 
proviennent  de  l'extrémité  supérieure  du  grain  de 
froment  (è)  sont  polygonales  et  sont  souvent  accom- 
pagnées de  poils.  Ces  poils  (p)  constituent  un  caractère 
d'une  certaine  importance  pour  la  détermination  de 
la  farine  de  blé  ;  ils  sont  coniques,  légèrement 
flexueux,  munis  de  parois  fort  épaisses  et  lisses  ; 
ils  sont  caractérisés  par  la  disposition  de  leur  cavité 
qui,  à  son  extrémité  inférieure,  s'élargit  brusque- 
ment en  forme  de  bulbe  ou  d'entonnoir. 

Les  cellules  du  mésocarpe  ne  diffèrent  guère  des 
cellules  de  l'épicarpe  que  par  leurs  dimensions  un 
peu  plus  considérables  ;  quelques-unes  d'entre  elles 
cependant  se  sont  sclériflées  et  ont  pris  une  forme 
un  peu  différente  et  plus  irrégulière.  J'appellerai 
l'attention  des  experts  sur  la  forme  de  ces  cellules 
qui  peuvent  se  retrouver  dans  les  meilleures  farines 
et  pourraient  faire  supposer  que  celles-ci  ont  été 
additionnées  d'une  matière  étrangère.  Ces  cellules 
scléreuses  (se)  se  reconnaissent  à  leur  forme  irré- 
gulière, à  l'épaisseur  de  leurs  parois  ponctuées  et 
aux  méats  intercellulaires  qu'elles  laissent  entre 
elles. 

Les  cellules  transversales  (et)  se  reconnaissent 
aisément  à  la  régularité  qu'elles  affectent  dans  leur 
forme  et  leur  direction  ;  elles  sont  5  à  6  fois  plus 
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longues  que  larges  ;  elles  sont  généralement  allon- 
gées dans  le  même  sens  ;  elles  ont  des  parois  épaisses 
nettement  ponctuées. 

Elles  ne  conservent  pas  absolument  la  même 
régularité  de  forme  et  de  direction  dans  toutes  les 
parties  du  grain  de  blé.  C'est  ainsi  que  sur  la  face 
ventrale,  elles  peuvent  se  déformer  sensiblement  et 
prendre  les  apparences  figurées  en  c'  t' . 

Les  cellules  tubulaires  {i),  qui  constituent  l'assise 
interne  ou  Tendocarpe  sont  rarement  isolées,  le  plus 
souvent  elles  sont  adhérentes  aux  cellules  trans- 
versales :  elles  sont  assez  longues,  sinueuses,  parfois 
nettement  séparées  les  unes  des  autres,  parfois  jux- 
taposées en  certains  points  seulement  ;  elles  ont 
une  direction  perpendiculaire  à  celle  des  cellules 
transversales  ;  leurs  parois  sont  toujours  lisses  et 
un  peu  épaisses. 

L'enveloppe  de  la  graine  est  représentée  dans  la 
,  farine  de  froment  par  des  cellules  allongées  (6)  fai- 
blement colorées,  munies  de  parois  minces  et  dis- 
posées en  deux  couches  qui  s'entrecroisent  plus  ou 
moins  obliquement.  Rarement  cette  enveloppe  est 
isolée  ;  plus  souvent  elle  est  adhérente  à  l'endo- 
carpe ;  parfois  aussi  elle  est  entièrement  unie  à  la 
couche  hyaline  {h)  et  à  la  couche  des  cellules  trans- 
versales. 

On  retrouve  fréquemment  dans  la  farine  de  blé 
pure  des  débris  de  l'écusson  qui  entoure  l'embryon. 
Ces  débris  se  présentent  tantôt  sous  l'aspect  d'un 
groupe  de  cellules  qui  sont  régulièrement  disposées 
en  forme  de  palissade  ou  de  cellules  polygonales 
irrégulières,  à  parois  minces  et  ondulées  ;  ces 
cellules  sont  facilement  reconnaissables  à  la  nature 
de  leur  contenu  qui  est  formé  d'une  fine  matière 
granuleuse  azotée  ;  les  cellules  en  palissade  repré- 
sentent l'enveloppe  de  l'écusson. 
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Les  diverses  parties  de  Fembryon  (cotylédon, 
tigeiie,  radicule)  se  présentent  dans  la  farine  de  blé 
SOUS  l'aspect  de  petites  cellules  polygonales,  qui 
sont  parfois  assez  régulièrement  superposées  et  qui 
contiennent  un  noyau  très  apparent. 

Dans  la  farine  de  froment  pure,  on  retrouve  parfois 
des  débris  très  ténus  et  très  fortement  colorés  en 
brun  (pi)  provenant  du  massif  de  pigment  qui  se 
trouve  au  fond  de  la  fente  du  grain  de  blé.  Ces 
fragments  se  présentent  sous  forme  de  petites  cel- 
lules allongées  très  étroitement  serrées  les  unes 
contre  les  autres  et  remplies  d'un  pigment  brun 
.  rougeâtre.  On  peut  également  y  constater  la  présence 
de  petites  trachées  (tr)  provenant  du  faisceau  fibro- 
vasculaire  placé  dans  le  voisinage  de  ce  massif. 

A  peine  appréciable  dans  les  belles,  farines  blutées 
à  40  p.  100,  la  proportion  des  débris  de  téguments 
et  de  l'embryon  augmente  notablement  à  mesure 
que  le  taux  de  blutage  diminue.  La  mouture  des 
premier  et  deuxième  gruaux  entraîne  une  augmen- 
tation très  sensible  dans  la  quantité  de  cellules  de 
l'assise  protéique  qui  ont  été  pendant  longtemps 
improprement  désignées  sous  le  nom  de  cellules  à 
gluten.  Dans  les  farines  blutées  à  20  p.  100,  on 
retrouve  plusieurs  éléments  qu'on  n'observe  que  très 
rarement  dans  les  farines  premières  et  que  l'on 
serait  tenté  à  première  vue  de  considérer  comme 
étrangers  à  la  farine  de  blé  :  tels  sont  les  cellules 
sclériliées  du  mésocarpe  (5c),  les  débris  de  faisceaux 
libro-vasculaires  (ffv)  et  les  fragments  du  massif 
pignientaire  (pi),  tous  éléments  qui  résultent  de 
la  dissociation  opérée  dans  les  différentes  couches 
du  son  par  son  passage  répété  entre  les  meules  ou 
cvlindres. 

On  peut  assez  rapidement  apprécier  le  taux 
d'extraction    d'une  farine  par   l'examen  microsco- 
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pique,  en  se  basant  sur  la  proportion  relative 
des  éléments  qui  peuvent  s'y  trouver  en  dehors  de 
Tamidon. 

L'échantillon  à  examiner  ayant  été  bien  mélangé 
et  délayé  dans  l'eau,  on  en  prélève  plusieurs  prises 
d'échantillon  que  l'on  étale  sur  des  lames  de  verre 
dans  de  la  glycérine  additionnée  d'une  goutte  d'acide 
acétique.  La  préparation  recouverte  d'une  lame 
mince  est  soumise  à  un  examen  direct  qui  permet 
d'apprécier  si  tous  les  grains  d'amidon  présentent 
bien  les  caractères  de  l'amidon  du  blé  ou  s'il  y  a  eu 
addition  de  farine  étrangère.  Quand  on  est  bien 
fixé  sur  ce  point,  on  chauffe  la  préparation  pendant 
quelques  secondes  sur  une  lampe  à  alcool  jusqu'à 
ce  que  le  liquide  interposé  entre  les  deux  lames  de 
verre  entre  en  ébuUition.  En  observant  alors  la  pré- 
paration au  microscope,  on  distingue  très  nettement 
tous  les  éléments  étrangers  à  l'amidon  qui  s'est 
transformé  en  empois  transparent.  L'examen  au 
grossissement  de  120  diamètres  permet  d'apprécier 
de  suite  la  proportion  de  ces  éléments  ;  avec  le 
grossissement  de  300  diamètres,  on  arrive  très  rapi- 
dement à  les  caractériser. 

En  comparant  ces  diverses  prises  d'essai  avec 
plusieurs  autres  qui  sont  prélevées  sur  des  farines 
dont  on  connaît  bien  le  taux  d'extraction,  on  peut 
assez  exactement  se  prononcer  sur  le  degré  de 
blutage  d'une  farine  et  reconnaître  en  même  temps 
si  elle  est  pure  de  tout  mélange  frauduleux. 

§  ni.  —  Falsification  de  la  farine  de  blé. 

En  comparant  dans  leur  ensemble  les  nombreuses 
falsifications  qui  ont  été  constatées  au  cours  de 
l'année  1898  dans  le  commerce  des  farines,  on  cons- 
tate que  l'imagination  des  fraudeurs  ne  s'est  pas 
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développée  en  raison  dU'ecte  de  leur  cupidité.  Nous  ne 
retrouvons  pas  dans  ces  fraudes  le  caractère  scien- 
tifique qui  distingue  la  falsification  moderne  des 
autres  aliments  et  qui  révèle  presque  toujours 
l'intervention  ou  les  conseils  d'un  chimiste  ou  d'un 
naturaliste  plus  ou  moins  besogneux.  La  fraude 
des  farines  ne  s'est  pas  perfectionnée  :  elle  consiste 
toujours  dans  la  substitution  de  farines  plus  ou 
moins  vieilles  et  avariées  aux  farines  de  bonnes 
qualités,  dans  l'addition  de  farines  d'autres  céréales 
d'un  prix  moins  élevé,  ou  dans  l'introduction  d'une 
poudre  minérale  dont  le  plâtre  constitue  la  base 
essentielle.  L'addition  de  sciures  de  bois  est  un  fait 
isolé  dont  la  presse  politique  a  considérablement 
exagéré  l'importance.  Seule  la  falsification  de  la  farine 
de  blé  au  moyen  de  la  farine  de  riz  paraît  avoir 
pris  une  extension  que  ne  comportait  pas  autrefois 
son  prix  trop  élevé  et  qui  s'est  notablement  déve- 
loppée quand  les  riz  de  nos  colonies  ont  bénéficié 
des  droits  de  douane  à  leur  entrée  en  France  et  peut- 
être  aussi  depuis  qu'on  a  attribué  à  cette  farine  un 
rôle  correctif  analogue  à  celui  que  joue  dans  la  pani- 
ûcation  la  farine  de  légumineuses. 

La  substitution  des  farines  vieilles  ou  avariées  aux 
farines  de  bonne  qualité  ne  peut  guère  être  révélée 
par  l'examen  microscopique.  Cet  examen  permet 
bien  de  distinguer  dans  ces  farines  des  grains  d'ami- 
don dépassant  les  proportions  ordinaires,  plus  ou 
moins  exfoliés  ou  déchiquetés  et  facilement  atta- 
quables par  la  potasse  diluée  à  1,75  p.  100,  mais  il 
donne  des  indications  moins  précises  que  le  dosage 
et  l'appréciation  du  gluten.  Dans  ses  belles  recherches 
sur  les  farines,   M.  Balland  (1)  a  exposé  les  modifi- 


({)  A.  Balland,  Recherches  sur  les  blés,   les  farines  et  le  paint 
p.  78  et  148. 
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cations  chimiques  que  ces  produits  éprouvent  en 
vieillissant  et  il  a  indiqué  les  moyens  qui  permettent 
de  constater  la  réparation  des  vieilles  farines. 

Les  farines  de  céréales  que  l'on  substitue  le  plus 
ordinairement  au  blé  dans  un  but  de  spéculation 
frauduleuse  sont  celles  du  seigle,  du  maïs,  de  l'orge 
et  du  riz. 

De  ces  céréales,  le  seigle  est  celle  qui  offre  dans 
sa  structuré  la  plus  grande  analogie  avec  le  blé. 
En  jetant  un  coup  d'œil  sur  la  figure  5  qui  re- 
produit tous  les  éléments  anatomiques  que  Ton 
retrouve  dans  la  farine  de  seigïe,  on  constate  qu'ils 
présentent  une  ressemblance  frappante  avec  ceux 
de  la  farine  de  blé  (fig.  4). 

La  distinction  des  débris  de  téguments  du  blé  et 
du  seigle  exige  une  connaissance  très  approfondie  de 
la  structure  de  ces  deux  fruits.  Cest  ainsi  que  les 
cellules  de  Tépicarpe  et  les  cellules  transversales 
du  mésocarpe  du  seigle  ont  leurs  parois  moins 
épaisses,  ponctuées  d'une  façon  moins  régulière, 
moins  apparente  que  dans  le  blé,  parfois  même  à 
peu  près  lisses  :  les  cellules  transversales  du  seigle 
présentent  entre  leurs  parois  verticales  des  épaissis- 
sements  qu'on  n'observe  pas  ordinairement  dans  le 
blé  :  les  cellules  de  l'assise  protéique  du  seigle  vues 
de  face  ont,  en  général,  des  parois  ondulées  ou 
légèrement  sinueuses,  tandis  que  dans  le  blé  ces 
cellules  ont  des  parois  à  peu  près  droites  :  seuls  les 
poils  qu'on  observe  à  l'extrémité  supérieure  de  Tépi- 
carpe  paraissent  offrir  des  différences  plus  appré- 
ciables ;  ils  ont  dans  le  seigle  des  parois  moins 
épaisses  que  dans  le  blé  :  leur  cavité  ne  resté  plus 
sensiblement  filiforme  dans  presque  toute  la  lon- 
gueur du  poil  pour  s'élargir  brusquement  à  son 
extrémité  inférieure  ;  cette  cavité  dans  les  poils  du 
seigle  va  en  s'élargissant  insensiblement  du  sommet 
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à  la  base.  Les  grains  d'amidon,  au  contraire,  offrent 
ponr  la  distinction  des  deux  farines  ou  la  constata- 
lion  delleur  mélange  un  earactère  de  première 
importance.  Les  grains  d'amidon  du  seigle  sont  en 


Fig.  5.  -—  Eléments  de  la  faiune  de  seigle. 

•  I'  tpirarcM.  —  m  ■tmcmrps.  —  p  poili.  —  cl  c«llule>  lraniv«nalei.     —   i  tellulci 

«4itul»irii.  —  I,  conclu  b^alinc.  —  ap  utile  ptûléiquo.  —  cooMylcJun,  —  te  fraj;- 
infnii  d<  l'teuswii.  —  a  amidoB. 

yynéral  plus  gros  que  ceux  du  blé  :  leur  diamètre, 
qui  peut  atteindre  jusqu'à  50  [i,  mesure  en  moyenne 
lie  36  à  40  [>  :  ces  grains  d'amidon  ont,  en  général, 
un  contour  plus  Dettemeot  arrondi  que  ceux  du  blé  : 
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beaucoup  d'entre  eux  présentent  un  hile  étoile  à 
quatre  ou  cinq  branches  qu'on  n'observe  jamais 
dans  l'amidon  de  blé  :  à  côté  de  ces  grains  tout  à 
fait  caractéïistiqiies  on  trouvera  un  certain  nombre 
de  grains  anormaux  qui  sont  disposés  en  forme  de 
cloche,  de  sonnette  ou  de  verre  à  ventouse.  Ces 
grains  anormaux  s'observent  principalement  parmi 
ceux  qui  ont  une  grosseur  moyenne  ou  les  petits. 
Pour  apprécier  l'importance  de  la  fraude  ou  de  la 
substitution,  il  suffira  de  comparer  le  nombre  de 
grains  caractéristiques  ou  étoiles  qu'on  observera 
dans  un  nombre  égal  de  préparations  faites  avec 
les  farines  suspectes  et  avec  des  types  de  farines  de 
blé  additionnés  de  farine  de  seigle  en  proportions 
bien  déterminées. 

On  doit  à  M.  Ch.  Lucas,  directeur  du  marché  des 
farines  Douze-Marques  de  Paris,  des  expériences  très 
intéressantes  sur  l'influence  de  la  farine  de  seigle 
dans  la  farine  de  blé,  au  point  de  vue  de  l'isolement  du 
gluten.  Il  a  opéré  sur  une  farine  de  froment  qui 
donnait  24,60  p.  100  de  gluten,  et  il  Fa  mélangée  à 
de  la  farine  de  seigle  en  quantités  variables. 
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La  farine  d'orge,  sous  ce  rapport,  se  comporte  à 
peu  près  comme  celle  de  seigle. 

La  farine  de  riz,  en  mélange  dans  la  farine  de  fro- 
ment, réduit  la  quantité  de  gluten  de  cette  dernière 
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dans  des  proportions  qui  correspoodeot  avec  celles 
de  mélanges  opérés. 

Dans  la  recherche  de  l'addition  de  farine  de  riz, 
il  ne  faut  guère  compter  sur  la  présence  des  débris 
de  son,  car  la  proportion  de  ces  éléments  y  est  ex- 
trêmement minime  et  ne  peut  fournir  d'indication 
précise.  L'amidOn,  au  contraire,  fournit  un  élément 
d'appréciation  d'une  valeur  incontestable  :  seulement 


Fig.  6.  —  Fabimk  de  riz. 

sa  recherche  n'est  pas  toujours  très  facile  et  exige 
une  technique  spéciale. 

L'amidon  de  riz  se  présente  en  effet  sous  Irois 
formes  distinctes  :  en  grains  simples,  en  grains 
composés  et  en  grains  agglomérés.  Les  grains  simples 
sont  très  petits,  anguleux,  rarement  arrondis  sur 
une  de  leurs  faces  ;  ils  sont  assez  homogènes  dans 
leur  forme  et  dans  leur  dimension  :  ils  mesurent  en 
moyenne  de  4  à  6  [a  :  quelques-uns  d'entre  eux 
peuvent  atteindre  8  [i. 

Les  grains  composés  ont  des  dimensions  qui  varient 
naturellement  suivant  le  nombre  de  grains  qui  les 
constituent  :  ce  nombre  peut  varier  de  6  à  100.  Ces 


graioâ  €fN»posés  doiit  earaetérîsés  par  leur  contour 
qui  est  nettement  défini  ;  ils  ont  ttioe  forme  ovale  on 
allongée;  parfois  asee^  régulière  o%  légèrement  ma- 
melonnée :  quelques-uns  d'entre  eux  partielleizient 
désagrégés  oui  une  forime  plus  irrégulière  :  les  gra- 
nules qm  les  constitiiieat  simt  hojaa^ënes  dans  leur 
foriKke  et  leur  dimensioii. 

Les  grains  agglomérés  sont  en  général  plus  irré- 
guliers ;  ils  affectent  quelquefois  la  forme  des  cellules 
qui  les  contenaient  :  ce  sont  des  masses  plus  ou 
moins  volumineuses  dans  lesquelles  on  distingue 
toujours  nettement  un  certain  nombre  de  grains  com- 
posés entourés  par  une  proportion  variable  de  petits 
grains  simples  n'offrant  pas  de  cohésion  entre  eux. 

Comme  nous  Tavons  dit  plus  haut,  les  grains 
d'amidon  du  riz  peuvent  être  et  ont  souvent  été  con- 
fondus avec  les  grains  d'amidon  du  blé  ou  les  grains 
d'aleurone  ;  les  petits  grains  d'amidon  du  blé  ont 
parfois  une  forme  légèrement  anguleuse  qui  résulte  de 
leur  pression  réciproque,  il  en  est  de  même  des  grains 
d'aleurone.  La  confusion  est  plus  facile  à  faire  entre 
les  grains  composés  du  riz  et  les  masses  agglomérées 
d'amidon  de  blé  ou  d'aleurone.  Un  examen  minutieux 
permet  cependant  de  constater  que  les  grains  com- 
posés de  riz  ont  un  contour  bien  plus  nettement  défini 
et  sont  composés  de  grains  homogènes  dans  leur  forme 
et  leur  dimension  :  tandis  que  les  gruau:s  d'amiekm  de 
blé  sont  généralement  formés  de  grains  moins  anx- 
ieux, moins  homxsgènes,  parmi  lesquels  on  distingue 
toujours  un  ou  plusietvrs  grains  arrondis  et  beancoop 
plus  volamineux  que  les  autres.  Les  masses  d'aleiiH 
Tcme  parfois  assez  bien  délimitées  dans  leur  eoutour 
et  formées  aussi  de  grains  homogènes  ont,  en  généaral, 
une  appurence  irisée  qui  ne  s'observe  pas  dan»  les 
grains  de  riz  :  en  cas  de  doute,  H  faut  recourir  à 
l'emploi  de  la  teinture  d'iode  et  de  la  teinture  de 
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cochenille.  La  première  colorera  en  bleu  les  grains 
de  riz  et  donnera  seulement  une  teinte  brun  jaunâtre 
aux  grains  d'aleurone  ;  la  seconde  colorera  les  grains 
daleurone  en  rose  et  ne  se  fixera  pas  sur  les  grains 
d'amidon. 

Quand  le  mélange  de  farine  de  riz  avec  la  farine 
de  blé  aura  été  fait  en  proportion  discrète,  comme 
cela  arrive  quand  on  veut  seulement  rendre  aux 
farines  bises  un  peu  de  blancheur,  la  constatation 
sera  assez  délicate,  et  pour  l'opérer  nous  engageons 
Fexpert  à  employer  Tune  des  deux  méthodes  sui- 
vantes : 

La  première,  qui  est  recommandée  par  M.  Arpin, 
chimiste  du  syndicat  de  la  boulangerie  parisienne, 
consiste  à  préparer   avec  la  farine  suspecte  et  la 
moitié  de  son  poids  d'eau,  un  pâton  que  Ton  mala- 
xera sous  un  filet  d'eau  et  au-dessus  d'une  terrine 
pour  en  extraire  le  gluten.  On  recueille  les  eaux  de 
lavage  et  après  agitation  avec  une  baguette  de  verre, 
on  les  verse  dans  un  ou  plusieurs  verres  à  expériences 
coniques.  En  examinant  le  dépôt  qui  s'est  formé  dans 
les   verres   après  douze  heures  de   repos,   on  ob- 
serve que  ce  dépôt  est  formé  par  trois  couches  bien 
distinctes  :  une  couche  inférieure  très  dense  et  com- 
pacte, blanche,  séparée  d'une  couche  supérieure  très 
peu  cohérente  et  également  blanche  par  une  couche 
intermédiaire  peu  épaisse  et  jaune  grisâtre.  L'examen 
microcospique  opéré  successivement   sur  ces   trois 
couches  révèle  que  la  partie  inférieure  est  constituée 
par  les  gros  grains  d'amidon  de  blé,  la  couche  supé- 
rieure par  les  petits  grains  ;  dans  la  couche  moyenne 
grisâtre  qui   est  peu  épaisse,  on  retrouve  tous  les 
téguments  du  blé  et  la  plupart  des  grains  composés 
du  riz  qui,  quoique  plus  volumineux  souvent  que 
les  gros  grains  de  blé,  sont  moins  denses.   Il  suffira 
donc  de  décanter  l'eau  qui  surnage  le  dépôt  amy- 
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lacé  et  de  laisser  écouler  la  partie  supérieure  du 
dépôt  jusqu'à  ce  que  les  premières  parcelles  de  la 
couche  intermédiaire  grisâtre  viennent  affleurer  le 
bord  du  verre  conique.  En  prélevant  plusieurs  prises 
d'échantillon  dans  cette  couche  mise  à  nu,  on  retrou- 
vera toujours  des  grains  composés  de  riz  en  assez 
grand  nombre. 

Nous  avons  pu  constater  comme  M.  Arpin  que  ce 
procédé  permettait  de  retrouver  le  riz  dans  une 
farine  de  blé  qui  en  renferme  moins  de  1  p.  100. 

La  seconde  méthode,  recommandée  par  M.  Ch. 
Lucas,  consiste  à  malaxer  sous  l'eau,  au-dessus  d'un 
tamis  n°  50,  un  pàton  de  farine  suspecte.  Les  eaux 
de  lavage  sont,  après  agitation,  rejetées  sur  un  ta- 
mis u?  250,  qui  laisse  passer  la  plus  grande  partie 
des  grains  d'amidon  de  blé  et  ne  retient  que  les  débris 
de  son  avec  la  majeure  partie  des  grains  composés 
d'amidon  de  riz.  En  examinant  au  microscope  le  dé- 
pôt restant  sur  ce  fin  tamis,  on  y  retrouve  toujours 
ces  grains  composés,  même  quand  l'addition  a  été 
faite  dans  une  proportion  très  modeste. 

C'est  encore  sur  la  comparaison  de  la  forme  et  des 
dimensions  des  grains  d'amidon  qu'il  faudra  se  baser 
principalement  pour  constater  l'addition  de  farine  de 
maïs  à  la  farine  de  blé.  L'amidon  de  maïs  présente 
des  formes  différentes  selon  qu'il  provient  de  la 
partie  cornée  ou  de  la  partie  farineuse  du  grain. 
Dans  la  partie  cornée,  les  grains  généralement  très 
serrés  ont  une  forme  nettement  anguleuse,  tandis 
que  dans  la  partie  centrale  du  grain  où  ils  sont  moins 
erres,  ils  ont  une  forme  qui  est  sensiblement  arron- 
die ou  toujours  moins  anguleuse.  Les  premiers  ont 
des  contours  qui  varient  selon  le  sens  dans  lequel  ils 
se  projettent.  Les  grains  d'amidon  de  maïs  mesurent 
en  moyenne  de  14  à  20  {jl  et  peuvent  atteindre  27  à 
28  (1  ;  les  grains  arrondis  comme  les  grains  anguleux 
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présentent  toujours  un  hile  arrondi  ou  étoile  qui  est 
très  apparent. 

Ce  n'est  guère  que  pour  mémoire  que  nous  men- 
tionnerons ici  la  farine  d'orge,  car  elle  est  très 
rarement  employée  pour  falsifier  la  farine  de  blé. 
Les  grains  d'amidon  qui  la  constituent  sont  en  gé- 
néral un  peu  plus  petits  que  les  grains  d'amidon 
de  blé  :  ils  ont  un  contour  moins  régulier,  parfois 
mamelonné  :  quelques  grains  présentent  des  stries 
concentriques  peu  apparentes  ;  d'autres  ont  un  con- 
tour réniforme  très  nettement  accusé  ;  plusieurs 
d'entre  eux  se  terminent  par  une  petite  pointe  res- 
semblant à  un  germe.  Dans  la  farine  d'orge  on 
retrouve  presque  constamment  des  fragments  ténus 
de  la  balle  qui  recouvre  le  fruit  et  qui  sont  carac- 
térisés par  la  forme  très  sinueuse  ou  dentelée  des 
cellules  qui  constituent  l'épiderme  supérieur  de 
celte  enveloppe. 

L'assise  protéique  ou  couche  à  aleurone  qui  dans 
la  plupart  des  autres  fruits  de  céréales  ne  compte 
qu'une  seule  rangée  de  cellules  est,  dans  le  fruit 
d'orge,  disposée  généralement  sur  deux  ou  trois 
rangées.  11  n'est  pas  rare  de  retrouver  dans  la 
farine  d'orge  des  débris  de  cette  assise  sous  forme 
de  cellules  superposées  ou  entrecroisées,  selon  que 
cette  assise  sera  vue  transversalement  ou  de  face. 

La  présence  des  sciures  de  bois  dans  la  farine 
sera  révélée  nettement  par  la  présence  des  frag- 
ments organisés  qui  sont  généralement  plus  volu- 
mineux que  les  débris  de  son  existant  communé- 
ment dans  les  farines.  Ces  fragments  présentent 
une  constitution  différente,  selon  qu'ils  proviennent 
d'un  bois  de  conifère  (pin,  sapin)  ou  de  bois  de 
peuplier  ou  d'autre  arbre  du  groupe  des  dicotylé- 
dones. Les  premiers  sont  toujours  caractérisés  par 
la  présence  de  trachéides  aréolées  ;  dans  les  seconds, 
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on  constatera  toujours  ta  présence  de  vaisseaux, 
rayés  ou  ponctués  plus  ou  moins  larges»  accom- 
pagnés de  fibres,  recouverts  ou  entre-croisés  par 
des  rayons  médullaires.  Pour  constata  rapide- 
ment rintroduction  frauduleuse  des  sciures  dans 
la  farine,  M.  Le  Roy  utilise  la  solution  aqueuse  de 
phoroglucine  additionnée  d'acide  phospborique,  qui 
communique  une  coloration  intense  d'un  rouge 
carminé  à  toutes   les  particules  de  sciure  de  bois. 

Il  nous  est  arrivé  de  constater  dans  quelques 
farines  la  présence  de  débris  de  corozo  qui  y  avaient 
probablement  été  introduits  accidentellement  par  un 
sac  mal  nettoyé  qui  avait  contenu  du  fleurage  em- 
ployé pour  saupoudrer  la  pelle  ou  les  récipients  dans 
lesquels  on  verse  la  pâte  avant  son  enfournement. 
Ces  débris  sont  nettement  caractérisés  par  la  forme 
tout  à  fait  spéciale  de  leurs  cellules  munies  de  parois 
très  épaisses,  très  réfringentes,  cannelées  ou  entre- 
coupées par  de  larges  et  nombreux  prolongements 
de  leur  lumen  qui  est  étoile. 

Plus  souvent  encore  nous  avons  constaté  dans  des 
farines  de  blé  et  surtout  dans  des  farines  de  seigle 
des  quantités  assez  sensibles  de  débris  de  nielle 
caractérisés  par  l'existence  d'une  multitude  de  petites 
piquetures  noirâtres  ou  brunes  provenant  du  tégu- 
ment extérieur  de  celte  graine.  Malgré  l'abondance 
de  ces  débris,  nous  n'avons  pu  considérer  comme  fal- 
sifiées les  farines  qui  les  renfermaient  :  nous  avons 
préféré  attribuer  ce  fait  à  un  criblage  défectueux  du 
grain.  La  constatation  de  cette  impureté  n'est  pas 
toujours  très  facile  à  effectuer,  car  ce  n'est  qu'excep- 
tionnellement qu'on  peut  observer  dans  les  farines, 
des  cellules  entières  de  ce  tégument  qui  est  très  fra- 
gile et  se  laisse  réduire  dn  poudre  impalpable.  Le 
plus  généralement,  ces  cellules  aux  sinuosités  très 
profondes  se  retrouvent  en  débris  très  irr^uliers, 
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coniqses,  hérissés  de  tubercmies  etincnistés  de  md> 
tière  coloiante  liraiie. 

Noos  ne  pouvons  terminer  cette  notice  sans  men- 
tionner la  présence  possible  de  Firraie  dans  la  feirine 
et  le  parti  que  i'on  peut  tirer  de  l'emploi  du  micros- 
cope pour  la  constater.  Au  commencenient  de  cette 
année,  M.  Guérin,  préparateur  de  botanique  à  TEcole 
de  pharmacie,  a  eu  roccasion  de  constater  dans  de 
nombreux  écdiantillons  de  ce  fruit  recueillis  en  divers 
endroits  et  prélevés  dans  plusieurs  collections,  la 
présence  d'un  champignon  dont  il  a  étudié  le  déve- 
loppement et  auquel  il  conviendrait,  selon  lui,  de 
rapporter  lés  eflets  toxiques  de  Ti vraie,  par  analogie 
avec  ce  qui  se  passe  pour  le  seigle  enivrant  qui 
doit  ses  propriétés  toxiques  à  un  champignon  qui  a 
été  décrit  par  MM.  Prilleux  et  Delacroix  sous  le 
nom  d' Endoconidium  temuierUum.  M.  Guérin  a  cons- 
taté que  le  mycélium  de  ce  champignon  qui  acquiert 
un  développement  assez  considérable  entre  la  couche 
hyaline  et  l'assise  protéique  de  l'ivraie  prend,  au 
contact  du  bleu  dit  de  coton,  une  coloration  bleue 
très  intense  et  que  cette  coloration  peut  être  utilisée 
pour  mettre  en  évidence  les  hyphes  du  champignon 
de  rivraie  dans  une  farine  qui  aurait  déterminé  des 
symptômes  d'empoisonnement.  Le  même  réactif  peut 
être  utilisé  pour  rechercher  le  mycélium  du  cham- 
pignon du  seigle  enivrant  dans  une  farine  suspecte. 

Aux  experts  qui  entreprendront  l'analyse  micros- 
copique d'une  farine,  nous  recommanderons  spécia- 
lement de  ne  pas  se  contenter  d'examiner  directement 
une  parcelle  de  cette  farine  préalablement  délayée 
dans  l'eau.  Cet  essai,  qui  suffit  parfois  pour  révéler 
l'existence  d'une  fraude,  peut  aussi  donner  des  résul- 
tats négatifs,  erronés,  ou  tout  au  moins  incertains. 
Les  mélanges  de  farines  étant  souvent  très  mal  faits 
et  exigeant  beaucoup  de  temps  et  de  précaution  pour 
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être  bien  homogènes,  il  peut  très  bien  arriver  que 
Ton  ne  retrouve  que  peu  ou  point  du  principe  adul- 
térant ou  que  Ton  tombe  sur  un  nid  de  ce  principe. 
Il  est  donc  essentiel  de  chercher  à  concentrer  sous 
un  petit  volume  et  en  des  points  déterminés  la  pres- 
que totalité  des  éléments  étrangers  qui  peuvent  être 
contenus  dans  une  proportion  relativement  considé- 
rable de  farine. 

La  valeur  boulangère  des  farines  étant  liée  direc- 
tement à  la  proportion  et  à  la  nature  du  gluten 
qu'elles  renferment,  nous  recommanderons  aux  ex- 
perts d'isoler  ce  principe  en  opérant  sur  33^^,33  de 
farine  à  examiner.  La  quantité  de  gluten  qu'ils  auront 
recueillie  et  la  façon  dont  ce  principe  se  sera  rassem- 
blé leur  donnera  des  indications  assez  précises  sur 
la  qualité  delà  farine  ou  sur  Texistence  probable  d'une 
fraude.  L'eau  qui  aura  servi  à  laver  le  pâton  sera, 
après  agitation,  séparée  en  deux  parties  égales  : 
l'une  qui  sera  versée  sur  un  tamis  n^  250,  et  l'autre 
qui  sera  versée  dans  un  verre  à  expérience,  conique. 
En  multipliant  les  observations  sur  le  dépôt  qui 
reste  sur  le  tamis  aussi  bien  que  sur  la  couche 
intermédiaire  grise  du  cône  amylacé  qui  se  sera 
déposé  au  fond  du  verre,  les  experts  auront  la  plus 
grande  chance  de  retrouver  rapidement  les  éléments 
étrangers  qu'une  main  frauduleuse  pourrait  avoir 
introduits  dans  la  farine  de  blé. 


CHAUFFAGE 


DES 


FOURS   DE   BOULANGERIE 


A  la  séance  du  Conseil  d'hygiène  da  28  octobre  1898, 
M.  Banel,  architecte  en  chef  de  la  Préfecture  de  police, 
a  présenté  l'intéressant  rapport  qui  suit  sur  Tapplication 
de  l'ordonnance  de  police  du  15  septembre  1877,  relative 
au  chauffage  des  fours  de  boulangerie  (1). 


Aux  termes  de  l'article  !•»  de  rordoniiâiice  de 
police  du  15  septembre  1877,  il  est  formellement 
interdit  de  faire  usage,  pour  le  chauffage  des  fours 
de  boulangerie  et  de  pâtisserie,  de  bois  ayant  été 
enduits  de  peinture  ou  ayant  subè  des  préparations 
chimiques  quelconques. 

M.  S...,  boulanger  à  Paris,  vous  demande  d'exa- 
miner s'il  n'y  aurait  pas  lieu,  par  dérogation  à  ces 
dispositions,  d'autoriser  les  boulangers  à  faire  usage 
de  bois  de  démolitions,  traverses  de  chemins  de  fer, 
etc.,  étant  donné  les  transformations  d'un  grand 
nombre  de  fours  depuis  quelque  temps.  Par  lettre 
en  date  du  28  août,  vous  m'avez  prié  de  vouloir 
bien  examiner  cette  question  et  d'en  faire  l'objet 
d'un  rapport  au  Conseil  d'hygiène  et  de  salubrité. 

Avant  d'expliquer  les  transformations  apportées 
dans  ces  dernières  années  dans  la  construction  et  le 


(1)  Ce  rapport  a  déjà  été  publié  dans  le  Compte-rendu  des 
séances  du  Conseil  d'hygiène  publique.  Il  est  reproduit  ici  avec 
l'autorisatioa  de  M.  Bunet,  que  uous  remercions  tout  particulièrement 
pour  la  communication  qu'il  a  bien  voulu  nous  faire  des  planches 
lutéressantes  jointes  à  son  travail. 
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mode  de  chauffage  des  fours  de  boulangerie,  je  crois 
nécessaire  de  rappeler  les  accidents  qui  ont  motivé 
la  publication  de  cette  ordonnance. 

Le  25  juillet  1877,  notre  regretté  collègue  le  docteur 
Delpecb,  daAS  une  cammunication  à  la  Société  de 
médecine  publique  et  d'hygiène  professionnelle,  si- 
gnalait que  plus  de  soixante  personnes  habitant  le 
quartier  du  Parc-Monceau,  avaient  été  atteintes  d'acci- 
deate  saturnins,  pour  avoir  mangé  du  pain  cuit 
dans  un  four  chauffé  nvec  du  bois  recouvert  de 
peinture  et  provenant  de  ûémoliUoB^.  La  sole,  les 
joints  et  les  briq<ues  du  four  MrenI  grattés  et  les 
poussières  révélèrent  la  préseaee  d'une  grande 
quantité  de  plomb.  Pour  éviter  le  retour  de  pareils 
accidents,  sur  Tavis  du  Cbnseîi,  l^un  de  vos  prédé- 
cesseurs promulgua  l'ordonnance  de  poKceà  laquelle 
on  vous  demande  de  déroger. 

Les  formes  et  les  dispositions  des  fours  de  boulan- 
gers n'ont  guère  Tarie  depuis  leur  origine  jusqu'à  nos 
jours,  et  les  fours  des  boulangeries  de  Pompéi  ne 
diffèrent  pas  sensiblement  des  fours  au  bois  encore 
en  usage  dans  nos  campagnes  et  même  dans  un 
grand  nombre  de  boulangeries  parisiennes.  Rappeler 
comment  ils  étaient  construits,  c'est  vous  décrire  les 
fours  au  bois  actuels. 

Ces  fours  (voir  pi.  Il  et  III,  p.  38  et  40)  se  compo- 
saient d'une  style  en  carreaux  rélractaîres  recouverte 
d'une  voûte  surbaissée  dont  l'ouverture  sur  le  de- 
vant du  {o«r  constituait  la  bouche  par  laqTielle  on 
pouvait  introduire  dans  le  four  ou  en  retirer  k  com- 
bustible et  les  cendres,  la  pâte  et  le  pain.  Le  massif 
en  maçonnerie  reposait  sur  une  voûte  sous  laquelle 
on  faisait  sécher  le  bois.  En  avant  de  la  bouche 
s'étendait  une  table  en  pierre  dure  ou  en  terre  cuite 
reposant  sur  la  voûte  inférieure  et  recouverte  par  le 
prolongement  de  la  voûte  du  four*  La  fumée  et  les 
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produits  de  la  combastion,  aa  sortir  dm  tovr,  pas- 
saient au-dessus  de  la  voûte,  dans  des  carreaux  ou 
dans  une  chambre  de  fumée  (le  fumarium,  où  Ton 
faisait  sécher  les  légumes  et  vieillir  le  vin),  pour  re^ 
venir  en  avant,  au-dessus  de  la  bouche,  et  s'échapper 
par  plusieurs  ouvreaox  dans  la  cheminée  qui  sur- 
montait, en  avant,  la  bouche  même  du  four.  On  y  brû- 
lait des  bois  lég^s,  des  fagots  faisant  une  belle  flamme 
et  peu  de  fumée.  Une  double  porte  en  fer,  munie  de 
deux  poignées  et  trouvée  encore  en  place,  fermait 
la  bouche  du  four. 

Aujourd'hui,  le  four  de  boulanger  se  compose  en- 
core de  deux  voûtes,  en  maçonnerie,  superposées  ; 
la  table  en  avant  de  la  bouche  s'appelle  VaiUd  ;  la 
voûte  du  four,  la  chapeUe  ;  les  ouvreaux  par  lesquels 
s'échappent  les  produits  de  la  combustion,  les  ouras, 
et  la  fumée  est  encore  ramenée  en  avant  pour  s'échap- 
per dans  la  cheminée  qui  surmonte  l'autel. 

Comme  autrefois,  on  y  brûle  des  bois  légers,  du 
bois  de  pin  ou  de  bouleau  que  l'on. fait  encore  sécher 
sous  la  voûte  inférieure  qui  constitue  ïarcade,  et  la 
tH)uche  du  four  est  aussi  fermée  par  une  double 
porte  en  fer. 

Dans  ces  fours  au  bois,  la  sole  reçoit  donc  le  com- 
bustible et  la  pâte  à  cuire  que  l'on  enfourne  après 
avoir  ràclé  les  cendres  et  la  braise  et  fermé  les  ouras 
pour  maintenir  une  température  de  250  à  300  degrés, 
nécessaires  à  la  cuisson  du  pain. 

Les  premiers  essais  de  chauffage  des  fours  de  bou- 
langerie au  moyen  de  la  houille  et  de  fours  à  sole 
tournante  datent  de  cinquante  ans  (fours  Rolland), 
mais  le  mécanisme  assez  compliqué  de  ce  système 
le  fit  bientôt  abandonner  et  Ton  construisit  alors  des 
fours  dits  aérothermes  ou  à  circulation  d'air  chaud, 
chauffés  par  la  houille  ou  le  coke  et  dans  lesquels 
la  fumée  ne  pénètre  pas.  Ces  fours  offraient  Ta  van- 
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tage  d'une  grande  propreté,  mais  la^dijQSculté  d'entre- 
tenir les  carreaux  très  étroits  qui  contournaient  la  sole 
et  la  chapelle  dans  lesquels  circulaient  les  produits  de 
la  combustion,  fut  encore  une  cause  de  leur  aban- 
don, l'économie  du  combustible  réalisée  ne  venant 
pas  compenser  la  dépense  d'entretien. 

Les  nouveaux  fours  en  usage  aujourd'hui,  aux- 
quels il  est  fait  allusion  dans  la  demande  qui  vous 
est  adressée  et  où  l'on  peut  brûler  indifléremment 
de  la  houille,  du  coke  et  des  bois  d'essences  diverses, 
ont  tous  un  ou  deux  foyers  extérieurs  au  four,  avec 
grilles  et  prises  d'air  disposées  en  avant  du  four, 
à  la  place  de  l'arcade  sous  laquelle  on  faisait  sécher 
le  bois.  Un  ou  plusieurs  ouvreaux,  pratiqués  dans 
la  sole  même  du  four,  donnent  passage  aux  flammes, 
à  la  fumée  et  à  tous  les  produits  de  la  combustion 
qui  viennent  lécher  toutes  les  parois  et  s'échapper  par 
les  ouras  pratiqués  à  l'extrémité  de  la  chapelle  opposée 
à  la  bouche.  Quand  le  four  a  atteint  la  température 
convenable,  on  ferme  les  ouvreaux  par  des  plaques 
de  fonte  ou  de  terre  réfractaire,  et  l'on  tire  les 
registres  des  ouras  après  avoir  soigneusement  balayé 
par  un  courant  d'air  violent  tous  les  gaz  et  la  fumée. 

Dans  d'autres  fours,  dits  à  appareil-phare,  les 
ouvreaux  pratiqués  dans  la  sole  sont  terminés  par  des 
sortes  de  tuyères  en  acier  ou  en  fonte  qui,  tournant 
sur  leur  axe  vertical,  permettent  de  diriger  les  flam- 
mes vers  les  différentes  parties  de  la  sole  et  de  la  cha- 
pelle. Quand  le  four  est  chaud,  on  les  enlève  et  on  les 
fait  rentrer  dans  la  sole  dont  on  ferme  les  ouvreaux 
pour  la  compléter  au  moyen  de  plaques  en  fonte.  Le 
phare  Merlet  se  compose  aussi  d'un  foyer  mobile,  sous 
la  sole  qui  monte  ou  descend  et  peut  se  diriger  à  vo- 
lonté vers  chaque  partie  du  four.  Dans  ces  .fours- 
phares,  le  foyer  est  toujours  extérieur  et  placé  sous  la 
sole. 
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De  Tenquète  à  laquelle  je  me  suis  livré,  il  résulte 
que  l'usage  de  ces  fours  permettant  de  brûler  des  com- 
bustibles de  toute  nature  et  des  bois  d'essences  diver- 
ses, tend  de  plus  en  plus  à  se  généraliser  et  qu'un 
certain  nombre  de  boulangers  et  de  pâtissiers,  par  le 
fait  que  le  foyer  était  extérieur  et  que  le  combustible 
n'était  plus  introduit  sur  la  sole  même  du  four,  se  sont 
crus  autorisés  à  brûler  des  bois  de  démolitions  peints 
ou  non  peints,  des  vieilles  traverses  de  chemins  de 
fer  injectées  de  créosote  ou  de  sulfate  de  cuivre  et 
des  vieux  pavés  de  bois. 

Je  crois  inutile  d'insister  auprès  du  Conseil  sur  les 
dangers,  pour  la  santé  publique,  de  l'emploi  de  ces 
combustibles  dans  les  boulangeries  et  les  pâtisseries 
de  la  capitale.  Les  bois  peints  ou  injectés  sont  impré- 
gnés de  sel  à  base  de  plomb,  d'arsenic,  de  cuivre,  etc., 
dont  les  sels  volatilisés  par  la  chaleur  ou  même  le 
métal  réduit,  entraînés  par  les  flammes,  viennent  se 
déposer  et  s'incruster  dans  les  joints  des  carreaux 
réfractaires,  des  briques  et  des  tuiieauxqui  constituent 
la  sole  et  la  chapelle.  Ces  produits  métalliques  peu- 
vent être  la  cause  de  graves  accidents  semblables  à 
celui  qui  fit  l'objet  de  la  communication  du  docteur 
Delpechen  1877. 

A  ces  dangers  d'intoxication  directe  viennent  s'en 
ajouter  d'autres  qui  intéressent  encore  l'hygiène  et  la 
santé  publiques. 

On  sait  combien  sont  exigus  les  fournils  des  bou- 
langers et  des  pâtissiers  parisiens,  établis  presque  tous 
en  sous-sol  ou  dans  de  vieilles  caves  voûtées  et  sai- 
pêtrées,  desservies  souvent  par  un  seul  escalier  ou 
même  par  une  trappe  et  dans  lesquels  on  installe, 
tant  bien  que  mal,  un  four,  un  pétrin,  des  supports  à 
pannetons  et  où  l'on  vient  accumuler  en  tas  le  com- 
bustible servant  au  chauffage  du  four,  qui  se  trouve 
en  contact  avec  les  pannetons,  les  paniers  à  pain  et 
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les  corbeilles  à  levain  ou  à  ferine.  Conviettl-il  (Je  tolé- 
rer que  le  malaxage  de  la  pftte,  la  manipulation  du 
pain,  toutes  les  opérations  enfin,  précédant  et  suivant 
sa  cuisson  et  constitiiant  ta  panification,  se  fassent  au 
milieu  de  combustibles  non  seulement  injectés  de 
substances  chimiques  comme  les  traverses  de  che- 
mins de  fer,  recouverts  de  peinture  comme  les  bois 
de  démolitions,  mais  imprégnés  des  boues,  des  déjec- 
tions des  animaux  et  des  immondices  q'Ui  souillent  le 
pavé  de  Paris  et  même  des  bois  de  démolitions  non 
peints,  vieilles  poutres  ou  vieilles  lames  de  parquet 
qui  peuvent  retenir  encore  des  germes  morbides  de 
toute  nature  et  tes  poussières  des  immeubles  qui 
tombent  sous  la  pioche  du  démolisseur  ?  Et  le  danger 
est  d'autant  ph»  grand  que  les  expériences  les  plus 
récentes  ont  confirmé  que  jamais,  pendant  la  cuisson 
la  température  inférieure  du  pain  n'atteint  tOO  degrés 
et  par  suite  pourrait  n'être  pas  suffisante  pour  détruire 
les  germes  qui  seraient  introduits  par  Teau  ou  par  les 
poussières  dti  fournil. 

Les  renseignements  q^i  m'ont  été  donnés  de  diffé- 
rents cêtés,  ne  laissent  cependant  subsister  aucun 
doute  à  cet  égard  et  sous  prétexte  que  le  combustible 
n'est  plus  brûlé  sur  la  sole  même  du  four,  un  certain 
nombre  de  boulangers  et  de  pâtissiers  emploient 
comme  combustibtes  des  bois  de  démolitions  non 
recouverts  de  peinture,  des  vieilles  traverses  de  che- 
mins de  fer  et  des  vieux  pavés  de  bois.  A  la  boulange- 
rie des  Hôpitaux,  sans  se  rendre  compte,  il  est  vrai, 
du  danger  d'introduire  dans  le  local  où  l'on  pétrit  la 
pâte  des  matières^plus  ou  moins  souillées,  on  a  fait 
Fessai,  pour  le  chauffage  des  fours,  de  pavés  de  bois  ; 
je  dois  ajouter  que,  pour  des  raisons  d'économie,  on 
y  a  renoncé. 

Pour  conclure,  j'ai  l'honneur  de  vous  proposer  de 
promulguera  nouveau  l'ordonnance  de  police  du  15 
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septembre  1877  en  spécifiant  bien,  que  non  seulement 
il  sera  interdit  de  faire  usage,  pour  le  chauffage  des 
fours  de  boulangerie  et  de  pâtisserie,  de  bois  ayant 
été  enduits  de  peinture  ou  ayant  subi  des  préparations 
chimiques  quelconques^  mais  aussi  de  bois  de  démo- 
litions peints  ou  non  peints,  d'anciennes  traverses  de 
chemins  de  fer,  de  vieux  pavés  de  bois,  etc.,  et 
qu'il  ne  pourra  être  fait  usage  que  de  houille,  de  coke 
ou  de  bois  neuf. 

H.  BUNEL, 

Architecte  en  chef  de  la  Préfecture  de  police* 


1/1^1. 


i 
^1. 


1'^ 


LÉGENDE  DES  CROQUIS  ANNEXES 


PLANCHES  I  et  II  a. 
Terre   cuite   de  Tanagra  (Musée   du  Louvre).   Un 

PATISSIER  ASSIS   DEVANT    UN   FOUR    ET,    A   SES   PIEDS, 
DEUX   GATEAUX   RONDS   DÉPOSÉS   SUR   UN   PLATEAU. 

Contrairement  à  Topinion  de  quelques  arché- 
ologues, qui  n'ont  pas  donné  d'explication  suffisante 
de  ce  curieux  spécimen  de  l'art  grec  archaïque,  la 
coupe  du  four  (planche  II),  que  j'ai  relevée  au  Musée 
du  Louvre,  permet  de  se  rendre  compte  de  la  ma- 
nière dont  opérait  le  pâtissier  et  du  mode  de  fonction- 
nement du  four. 

L'ouverture  du  foyer  était  latérale  et  le  combustible 
chauffait  la  sole  par  dessous.  Un  rebord,  à  l'extrémité 
de  la  sole,  qui  s'étendait  seulement  sur  la  moitié  de 
la  profondeur  du  four,  avait  pour  objet  de  retenir  les 
gâteaux  et  les  empêcher  de  tomber  dans  le  foyer  et 
aussi  de  guider  les  flammes  et  la  fumée  qui  s'échap- 
paient par  une  cheminée  pratiquée  à  la  partie  supé- 
rieure de  la  voûte,  grossièrement  indiquée  sur  cette 
figurine. 

Le  pâtissier  surveille  attentivement  la  cuisson  de 
ses  gâteaux  pour  ne  les  retirer  que  lorsqu'ils  seront 
parfaitement  cuits. 

Une  terre  cuite  semblable  provenant  de  l'Attique 
est  au  Musée  de  Berlin,  sous  le  numéro  1880. 


fhrie  'enfer  cf'an  fitu    ai  Jam^. 
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PLANCHE  n  b. 

Porte  en  fer  du  four  de  la  boulangerie  de  la 
RUE  Mercure,  a  Pompéi,  en  face  la  maison  de 
Sallustb. 

Cette  boulangerie  a  été  déblayée  en  1862  et  le  four, 
fermé  par  une  double  porte  en  fer,  contenait  encore 
quatre-vingt-deux  pains . 


PLANCHE  III  a. 

Boulangerie  de  la  maison  de  Pansa,  a  Pompéi, 

RUE  di  Modesto. 

Au  premier  plan,  un  moulin. 

Four  avec  cheminée  pour  l'évacuation  de  la  fumée 
vers  le  toit,  au  moyen  de  trois  tuyaux  se  réunissant 
en  hotte  à  la  base,  au-dessus  de  la  bouche  du  four. 


PLANCHE  m  b. 
Boulangerie  de  la  rue  d'Herculanum. 

Four  avec  chambre  de  fumée  (fumarium),  située 
au-dessus  du  four  à  l'étage  supérieur,  pour  dessé- 
cher le  bois,  les  fruits,  les  légumes  et  vieillir  le  vin. 

A  droite,  une  rangée  de  quatre  moulins. 


1 
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Nous  donnons  ci-après,  le  texte  de  l'ordonnance  de  police 
du  24  novembre  1898,  concernant  le  chauffage  des  fours  de 
boulangerie  et  de  pâtisserie,  rendue  par  le  Préfet  de  police, 
à  la  suite  de  l'adoption  par  le  Conseil  d'hygiène,  du  rapport 
de  M.  BuneL 


* 
*  * 


Nous,  Préfet  de  Police, 

Vu  la  loi  des  16-24  août  1790  et  celle  des  19-22  juil- 
let 1791; 

Vu  les  arrêtés  des  Consuls  des  12  messidor  an  VIII 
et  3  brumaire  an  IX  ; 

Vu  la  loi  du  7  août  1850; 

Vu  Tordonnance  de  police  du  15  septembre  1877  ; 

Vu  le  rapport  du  Conseil  d'hygiène  publique  et  de 
salubrité  du  département  de  la  Seine,  en  date  du 
11  novembre  1898; 

Considérant  que  les  bois  provenant  de  démolitions 
ou  ayant  servi  à  des  usages  industriels  (traverses  de 
chemins  de  fer,  poteaux  télégraphiques,  pavés  de 
bois,  etc.)  ont  été  pour  la  plupart,  soit  enduits  de 
peintures  à  bases  de  plomb,  de  cuivre,  de  zinc,  soit 
injectés,  dans  un  but  de  conservation,  de  solutions 
salines  minérales  ; 

Que  les  bois  provenant  de  démolitions,  même  non 
peints  (vieilles  poutres,  vieilles  lames  de  parquet, 
etc.)  peuvent,  outre  les  poussières  malsaines  des  im- 
meubles démolis,  retenir  encore  des  germes  morbi- 
des de  toute  nature; 

Que  ces  bois  ne  sauraient,  sans  danger  pour  la  santé 
publique,  être  emmagasinés  et  utilisés  par  les  bou- 
langers et  les  pâtissiers  pour  le  chauffage  de  leurs 
fours,  attendu  que  lesdits  bois  laissent,  après  leur 
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combustion,  des  cendres  contenant  des  substances 
toxique  (}%ii  petivent  s^attacber  d«x  parois  du  four  et 
adhérer  au  pain  et  aux  pièces  de  pâtisserie  pendant 
et  après  la  cuisson  ; 

Considérant,  d'autre  part,  que  c'est  à  tort  qu'un  cer- 
tain nombre  de  boulangers  et  de  pâtissiers,  taisant 
usage  de  fours  de  construction  nouvelle,  se  sont 
crus  autorisés  à  y  brûler  des  bois  peints  ou  injectés, 
par  ce  fait  que  le  foyer  était  extérieur  et  que  le  com- 
bustible n'était  pas  introduit  sur  la  sole  même  de  ces 
fours  nouveaux  ; 

Qu'il  résulte,  en  effet,  de  l'expérience  acquise  que 
les  sels  toxiques  volatilisés  par  la  chaleur  ou  même  le 
métal  réduit,  entraînés  par  les  flammes,  peuvent  venir 
se  déposer  et  s'incruster  dans  les  joints  des  carreaux 
réfractaires,  des  briques  et  des  tuileaux  constituant 
la  sole  et  la  chapelle  desdits  fours,  et  que  ces  sels 
métalliques  peuvent  être  la  cause  de  graves  accidents  ; 

Attendu  qu'il  y  a  lieu,  dès  iors,  de  modifier,  en  la 
complétant,  l'ordonnance  de  police  susviséedu  15  sep- 
tembre 1877  ; 

Ordonnons  ce  qui  suit  : 

Article  Premier . 

Il  est  formellement  interdit  de  faire  usage,  pour  le 
chauffage  des  fours  de  boulangerie  et  de  pâtisserie,  de 
bois  provenant  de  démolitions  (peints  ou  non  peints), 
ou  de  bois  ayant  subi  des  préparations  chimiques 
quelconques. 

Il  ne  pourra  être  fait  usage  que  de  combustibles 
minéraux  solides  (houille,  anthracite,  coke,  etc.)  ou  de 
bois  neuf. 

Article  II. 

Les  contiaventions  à  la  préêeate  ordoananee  seront 
constatées  par  des  prooès-verliaux  ou  rapports. 
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Article  III. 

L'ordonnance  depoIicQ  du  15  septembre  1877  est  et 
demeure  abrogée. 

Article  IV. 

Les  Maires  des  communes  rurales  du  ressort  de  la 
Préfecture  de  Police,  le  Colonel  commandant  la  Légion 
de  gendarmerie  de  la  Seine,  le  Directeur  de  la  Police 
municipale,  les  Commissaires  de  police  et  les  Agents 
placés  sous  leurs  ordres  sont  chargés,  chacun  en  ce 
qui  le  concerne,  d'assurer  Fexécution  de  la  présente 
ordonnance,  qui  sera  imprimée,  publiée  et  affichée. 

U  Préfet  de  Police^ 

Charles  Blanc. 


SUR  LES  ÉMAUX 

DES  USTENSILES  CULINAIRES 


PAR 


M.  le  D'^  L.  Barthe, 

Pàarmacien-maiorj  professeur  agrégé  à  la  FacuUe  de  Bordeaux. 


A  l'occasion  d'un  empoisonnement  récent  qui  coûta 
la  vie  à  une  personne,  et  qui  en  rendit  plusieurs  au- 
tres très  malades,  on  avait  incriminé  une  crème  faite 
dans  une  casserole  émaillée,  comme  on  en  voit  au- 
jourd'hui dans  toutes  les  cuisines.  Cet  ustensile  était 
incrusté  d'un  émail  blanc  à  l'intérieur,  l'extérieur 
possédant  un  revêtement  bleu  foncé.  Avant  toute 
recherche  analytique,  on  supposa  que  le  revêtement 
intérieur  de  la  casserole,  l'émail,  avait  été  la  véritable 
cause  de  ces  graves  accidents,  et  devait  renfermer 
des  métaux  toxiques  qui  se  seraient  dissous  dans  la 
crème. 

Cet  empoisonnement,  relaté  avec  détails  par  diffé- 
rents organes  de  publicité,  provoqua  à  Bordeaux  une 
certaine  émotion  dans  beaucoup  de  ménages  qui  se 
hâtèrent  de  proscrire  de  leur  matériel  culinaire  tout 
ustensile  de  ce  genre.  A  la  suite  des  opérations  exécu- 
tées dans  une  expertise  qui  n'a  amené  la  découverte 
d'aucun  toxique  minéral,  mais  qui  a  dévoilé  dans  les 
viscères  de  la  victime  et  dans  la  crème  la  présence 
d'une  notable  proportion  d'une  ptomaïne,  j'ai  cru 
devoir  rassurer  l'opinion  publique,  en  indiquant  les 
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résultats  fournis  par  Tanalyse  de  différents  émaux 
empruntés  à  des  casseroles. 

La  fabrication  de  ces  ustensiles  de  cuisine  ou  de 
laboratoires  industriels  est  de  date  relativement  ré- 
cente ;  ils  sont  déjà  très  répandus  et  très  recherchés 
pour  leur  propreté,  leur  commodité,  et  leur  prix  rela- 
tivement peu  élevé  au  début,  étant  fabriqués,  semble- 
t-il,  par  deux  ou  trois  maisons  seulement;  depuis, 
plusieurs  usines  françaises  et  étrangères  se  sont 
mises  à  en  produire.  Comme  toujours,  la  concurrence 
a  amené  dans  cet  article  de  manutention  journalière, 
une  baisse  de  prix  considérable.  Quelques  bonnes 
marques  sont  plus  particulièrement  recherchées  pour 
la  solidité  de  Témail  et  le  fini  de  la  pièce. 

En  consultant  les  ouvrages  techniques,  je  n'ai 
trouvé  que  des  renseignements  fort  incomplets  sur 
la  composition  de  ces  émaux  eii  général.  Je  n'ai  pas 
vu  qu'on  ait  spécialement  analysé  les  émaux  culi- 
naires. 

M.  A.  Granger  vient  de  donner  (1),  dans  un  travail 
très  scientiflque,  des  renseignements  généraux  sur 
«  les  pâtes  et  couvertures  en  céramique  ».  D'après  cot 
auteur,  les  émaux  sont  des  silicates  complexes  mé- 
talliques, peu  fusibles,  dans  lesquels  la  silice  est 
quelquefois  remplacée  par  de  l'anhydride  borique. 
Les  oxydes  peuvent  être:  potasse,  soude, chaux,  oxyde 
de  plomb.  Le  bioxyde  d'étain  est  employé  pour  dé- 
truire la  transparence  de  l'émail,  de  môme  que 
l'anhydride  arsénieux,  le  phosphate  de  chaux  et 
l'alumine  à  haute  dose.  Le  point  de  fusion  est  d'au- 
tant plus  élevé  que  la  composition  est  plus  riche  en 
silice  ;  l'introduction  de  l'alumine  dans  les  couvertes 
a  également  pour  effet  d'élever  le  point  de  fusion. 

(\)  Moniteur  scientifique  de  Quesneville,  juin  1898,  p.  38o. 
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Villon  et  Guichard  (1),  sans  donner  spécialement  la 
composition  des  émaux  de  cuisine,  ne  craignent  pas 
de  dire  que  «  les  objets  pour  l'économie  domestique, 
en  particulier  ceux  qui  sont  destinés  à  Tusage  culi- 
naire, atteignent  rarement  le  but  désiré  soit  au  point 
de  vue  de  Thygiène,  soit  à  celui  de  l'inaltérabilité.  Il 
est  bien  difficile  d'affimier  que  leur  emploi  soit  avan- 
tageux au  public  ».  La  plupart  des  formules  d'émaux 
données  par  les  mêmes  auteurs  renferment  du  plomb, 
ce  qui  n'est  pas  fait  pour  tranquilliser  le  public,  déjà 
fortement  prévenu  contre  les  alliages  plombifères. 

Enfin,  0.  Emmerling  (2)  ne  manque  pas  de  donner 
l'analyse  d'un  «  émaillage  français  »  en  faisant  ob- 
server qu'il  ne  saurait  être  appliqué  sur  des  ustensiles 
en  fer  d'un  usage  journalier.  Villon  et  Guichard  repro- 
duisent cette  analyse  dans  leur  Dictionnaire,  sous  la 
rubrique  suivante  :  «  Émail  français  pour  objets  en  fer 
(Emmerling))).  Faute  d'explications  complémentaires, 
le  lecteur  peut  supposer  que  les  émaux  français  pos- 
sèdent tous  cette  composition.  Or  pour  100  p.  d'émail, 
Emmerling  a  trouvé  52,51  d'oxyde  de  plomb  et 
3  gr.  74  d'acide  arsénique  !  Ces  résultats  sont  heu- 
reusement bien  différents  de  ceux  que  nous  annon- 
çons plus  loin. 

Après  cette  bibliographie  nécessairement  incom- 
plète, et  peu  favorable  à  l'emploi  des  émaux  pour  les 
usages  culinaires,  il  était  important  de  montrer  que 
nos  ustensiles  français,  semblables  sans  doute  aux 
ustensiles  analogues  de  fabrication  étrangère,  ne  sont 
pas  aussi  dangereux  qu'on  pourrait  le  supposer,  si 
l'on  s'en  rapportait  à  la  composition  donnée  comme 
représentant  la  fabrication  de  ï émail  français. 
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(1)  Dictionnaire  de  chimie  industrielle,  fascic.  16,  art.  Email. 

(2)  Berichte  der  deutschen  chemischen  Gesellschaft^  t.  XXIX,  1896, 
p.  1540. 
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Les  émaux  blancs  qui  sont  incnnstés  sur  te  fond  et 
la  paroi  intérieure  des  casseroles  ou  bassines,  se  dé- 
tachent, quand,  rMoumant  Tusteasile,  on  vient  à 
donner  sur  le  fond  de  violents  coups  de  marteau.  Les 
lamelles  ainsi  détachées,  blanches  sur  une  face,  et 
grises  sur  la  face  adhérente  au  fer,  sont  très  dures  ; 
on  les  pulvérise  facilement  au  mortier  d'agate.  La 
poudre  obtenue  se  désagrège  difficilement  avec  les 
réactifs  chimiques  habituellement  usités  en  anahyse. 
Le  mélange  de  carbonates  de  soude  et  de  potasse, 
même  additionné  d'azotate  de  potasse,  le  cyanure  de 
potassium,  sont  impuissants  à  produire  une  désagré- 
gation complète  après  une  première  fusion  ;  il  en  faut 
deux  et  même  trois  pour  dissoudre  entièrement 
rémail.  Le  bisulfate  de  potasse,  et  surtout  Phydrate 
de  baryte,  employés  dans  les  proportions  habituelles, 
donnent  de  meilleurs  résultats.  Même  avec  ce  der- 
nier réactif,  deux  fusions  sont  nécessaires  pour  obtenir 
une  désagrégation  complète. 

Le  mélange  fondu,  refroidi,  était  traité  successive- 
ment par  l'eau  distillée  bouîiteinte,  puis  par  Tacide 
azotique  tiède,  et  les  deux  solutions  étaient  analysées 
séparément  en  suivant  la  marche  ordinaire  de  l'ana- 
lyse qualitative. 

C'est  ainsi  que  les  émaux  de  quatre  casseroles  du 
même  type,  mais  de  provenances  diverses,  ont  mon- 
tré la  même  composition  : 

Le  premier  ustensile  est  celui  saisi  par  la  justice, 
et  dont  j'ai  parlé  au  début; 

Le  deuxième  fut  saisi  également  dans  la  cuisine  de 
la  victime; 

Le  troisième  a  été  acheté  dans  un  grand  bazar  ; 

Le  quatrième  a  été  acheté  sur  la  voie  publi- 
que. 

Dans  les  quatre  émaux,  on  a  constamment  ren- 
contré les  éléments  métalliques  suivants  : 
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En  fortes  proportions.       Eo  petites  quantités.       Traces. 

Silice.  Zinc.  Fer. 

Étain.  Chaux.  Cobalt. 

Alumine.  Potasse. 

Dans  rémail  n^2,  on  a  constaté,  en  outre,  des  traces 
de  manganèse.  Il  est  bon  de  noter  l'absence  complète 
d'arsenic,  d'anhydride  borique  et  de  plomb,  ce  der- 
nier élément  faisant  partie  de  la  formule  de  compo- 
sition de  la  plupart  des  émaux. 

En  présence  de  ces  résultats,  il  m'a  semblé  qu'au 
point  de  vue  de  l'hygiène  et  des  recherches  toxico- 
logiques,  il  n'y  avait  pas  lieu  d'incriminer  pour 
l'usage  culinaire  les  ustensiles  à  revêtement  d'émail 
blanc.  Depuis  leur  introduction  dans  le  matériel  cou- 
rant de  préparation  des  aliments,  que  d'empoisonne- 
ments auraient  déjà  eu  lieu,  si  les  émaux  étaient 
fusibles,  et  renfermaient  en  proportion  notable  des 
matériaux  toxiques  1  Toutefois,  puisqu'il  est  possible 
de  fabriquer  des  émaux  très  peu  fusibles,  dépourvus 
de  métaux  toxiques,  il  serait  à  désirer  que  l'Admi- 
nistration supérieure,  après  des  analyses  plus  nom- 
breuses de  ces  émaux  culinaires,  en  réglementât  la 
fabrication  et  proscrivit  absolument  de  leur  compo- 
sition tout  métal  toxique. 


DES 


ŒUVRES  DE  PAMENTIER 


IX .  —  Recherches  sur  les  Tégétaiiz  nourrissants  qni,  dans 
les  temps  de  disette,  peavent  remplacer  les  aliments 
ordinaires,  avec  de  nouvelles  observations  sur  la  cul- 
ture des  pommes  de  terre,  par  M.  Parmentier,  Censeur  royal, 
Pensionuaire  de  l'Hôtel  royal  des  lavalides,  Âpolhicaire-major  des 
Camps  et  Armées  du  Roi,  Membre  du  Collège  de  Pharmacie  de 
Paris,  des  Académies  des  Sciences  de  Rouen,  de  Lyon,  de  Besan- 
çon et  de  Dijon,  Honoraire  de  la  Société  économique  de  Berne,  etc. 
A  Paris,  de  l'Imprimerie  royale.  MDCCLXXXI,  In-8  de  600  pages. 


Avertissement. 

En  présentant  cet  ouvrage,  j'acquitte  deux  pro- 
messes :  la  première  de  donner  au  Mémoire  sur  les 
régétaux  nourrissants,  qui  remporta  le  prix  de  TAca- 
démie  des  sciences  de  Besançon  en  1772,  plus  de 
développement  et  de  publicité  qu'il  n'en  a  eu  lors- 
qu'il parut  dans  le  Journal  d'Agriculture  ;  la  seconde, 
de  répondre  aux  objections  qu'on  m'a  adressées  rela- 
tivement à  la  culture  et  à  l'usage  des  pommes  de 
terre...  Avant  de  porter  un  jugement  sur  la  valeur 
des  ressources  que  je  propose,  je  supplie  qu'on  se 
transporte  dans  les  cantons  de  nos  provinces  les  plus 
reculées  des  grandes  villes,  près  des  hommes  cour- 
bés sous  le  poids  accablant  des  travaux  les  plus  pé- 
nibles, pour  goûter  le  pain  dont  ils  se  nourrissent;  on 
s'assurera  qu'ils  le  préparent  dans  les  temps  d'abon- 
dance avec  les  pois,  les  petites  fèves,  les  haricots,  la 
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vesce  et  l'avoine  et  que  cet  aliment  compact  et  vis- 
queux leur  coûte  souveat  plus  (jue  le  meilleur  pain 
de  froment.  Que  sera-ce  donc,  dès  qull  y  aura  cherté 
et  disette  ? 

Personnaa'a  fait  une  épreuve  plus  désagréable  de 
rhamem*  difficile  et  démgrantô  de  nas^  concitojens 
dédaigneux.  L'ignorance  passîonnée  et  fa  prévention 
ridicule  ont  presque  été  jusqu'à  me  faire  un  crime 
d'avoir  osé  montrer  qu'il  était  possible  d'utiliser  les 
pommes  de  terre  et  d'en  fabriquer  du  pain...  Les  vues 
les  pbist  utiles  soiart  longtemps  ccHitrariée»»  empoi- 
sonnées par  les  préjugés  r  il  faut  s'y  attendre,  tel  est 
le  sort  des  nouveautés  de  toas  les  genres  ;  et  malgré 
les  cris  insensés  des  eabaleurs  dont  le  siècle  abonde, 
il  faut  Féfuter  paisiblement  et  sans  humeur  ceux  qui 
sont  disposés  à  tout  déprimer  ;  profiter  dé  leurs  ob- 
servations si  elles  sont  bonnes,  ne  faire  aucun  cas  de 
celles  qui  lancent  le  sarcasme  :  s'en  fâcher  sérieuse- 
ment, ce  serait  combler  leur  espoir  ;  ils  sont  assez  à 
plaindre  de  ne  pas  savoir  sacrifier  quelques  moments 
de  leur  inutile  existence  au  bien  public...  Quoique  les 
hommes  pour  qui  on  s'occupe  te  pitis  utilement  ne 
soient  pas  toujours  les  plus  reconnaissants,  il  faut 
être  assez  courageux  pour  braver  leur  injustice  et 
leur  ingratitude.  Quand  on  est  enflamnïé  réellement 
du  désir  de  servir  ses  semblables,  on  ne  doit  pas  être 
arrêté  par  la  crainte  d'encourir  leur  censure  :  (jui- 
conque  cache  à  la  société  une  vérité  précieuse,  lui 
fait  un  vrai  larcin. . . 

Pour  peu  que  Ton  veuille  examiner  les  différents 
ouvrages  que  j'ai  publiés  sur  les  aliments,  on  verra 
qu'il  n'en  est  aucun  qui  ne  soit  appuyé  de  Texpé- 
rience  et  de  l'observation.  Chargé  de  vérifier,  par 
tous  les  moyens  que  la  chimie  suggère,  si  les  pommes 
de  terre  contiennent  quelque  principe  capable  de 
nuire  à  Téconomié  animale,  j'ai  démontré  cpie  s'il 
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existait  uu  remède  propre  à  prévenir  les  maux  dont 
on  inculpait  leur  usage,  c'était  dans  ces  racines  elles- 
mêmes  qu'il  fallait  le  chercher.  Pour  conserver  aux 
pauvres  une  ressource  qui  leur  fournit  à  peu  de  frais 
une  nourriture  salutaire  qu'on  voulait  leur  ôter,  je 
me    suis  attaché  à  en  augmenter  la  production,  à 
couvrir  de  pommes  de  terre  les  terrains  incultes  que 
la  charme  ne  sillonne  janoais.  Je  n'ai  donc  pas  cher- 
ché à  établir  de  système  ;  c'en  est  un  dangereux  que 
j'ai  osé  attaquer  et  détruire.  Au  reste,  toutes  les  criti- 
ques (1)  dirigées  contre  mes  travaux  n'ont  pu  tempérer 
le  désir  que  j'avais  d'en  perfectionner  lobjet;  si  quel- 
que chose  est  capable  de  désoler  leurs  auteurs,  c  est 
l'impuissance  où  ils  sont  de  prouver  que  mes  recher- 
ches aient  eu  d'autre  but  que  les  progrès  de  l'art  et  le 
bien  généraL  Quel  autre  motif  pouvait  m'animer  ?  Je 
ne  suis  dans  aucune  entreprise  et  ne  fnis  aucun  com- 
merce ;  )e  ne  sollicite  ni  places  ni  pensions  ;  je  n'ai 
poiat  d'hypothèse  à  établir  ou  à  défendre  :   ayant 
entrevu  une  vérité  précieuse,  i'ai  tâché  de  l'appliquer 
à  nos  premiers  besoins;  en  un  mot,  j'ai  proposé  ce 
que  j'avais  fait  et  ce  que  je  croyais  qu'il  conviendrait 
de  faire.  Ma  tâche  est  remplie  ;  c'e^t  maintenant  au 
temps  et  à  Texpérience  à  porter  la  conviction  (2). 


(I)  Entre  antres,  uni;  Réfutation  du  pain  de  pommes  de  terre 
insérée  dans  le  volume  de  VEsprU  des  journaux  du  mois  de 
juillet  1780  et  la  bDchure  suivante  :  Jugement  impartial  et  se  no- 
cotm-critf'que  d'un  Manant,  cultivateur  et  baiili  de  son  viUage,  sur 
le  pain  de  pomme  de  terre  pur  de  MM.  Parmentier  et  Cadet  (im- 
primée à  Berne  en  1780  sans  nom  d'auteur j. 

(:2)  Aujourd'hui,  la  France  produit  en  moyenne  114  millions  de 
gnintanx  de  pommes  de  terre  dont  la  culture  couvre  iilus  de 
4.500.000  heeUres. 

«  La  propagation  de  la  pomme  de  terre,  écrivait  Cuvier  en  1815, 
quelques  mois  après  la  mort  de  Parmentier,  a  fécondé  et  renda  habi- 
tables des  cantons  entiers  auparavant  stériles  et  nous  a  sauvés  deux 
fois  en  vingt  ans  des  horreurs  de  la  famine  (Eloge  de  Parmentier ;.  » 
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Table  de  ce  qui  est  contenu  dans  cet  ouvrage. 
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De  la  matière  nutritive,  —  Art.  IV.  De  V assai- 
sonnement. —  Art.  V.  Du  lest  fibreux.  —  Art.  VI. 
De  la  nourriture  légère.  —  Art.  VII.  De  la  nour- 
riture solide.  —  Art.  VIII.  De  la  nourriture  gros- 
sière. —  Art.  IX.  Des  farineux.  —  Art.  X.  De  la 
matière  glutineuse  du  froment.  —  Art.  XI.  De 
l'amidon  considéré  comme  la  partie  principalement 
nutritive  des  farineux.  —  Art.  XII  à  XVIII.  Des 
pommes  de  terre.  Du  pain  de  pommes  de  terre.  Du  bis- 
cuit de  mer  fait  de  pommes  de  terre.  Des  gruaux,  du 
salep  et  du  sagou  de  pommes  de  terre.  —  Art.  XIX  et 
XX.  Des  semences  et  racines  farineuses  dont  il  est  néces- 
mire  d'extraire  V amidon.  Manière  de  les  rendre  comesti- 
bles. —  Art.  XXI  à  XXIV.  Des  semences  et  racines  fari- 
neuses qui  peuvent  servir  en  totalité  à  la  nourriture. 
Des  racines  mucilagineuses.  Observations  générales  sur 
les  racines.  —  Art.  XXV  et  XXVI.  Des  substances  vé- 
gétales propres  h  remplacer  les  plantes  potagères.  — 
Art.  XXVII.  Des  tablettes  et  poudres  nutritives.  — 
Art.  XXVIII.  Des  avantages  de  la  nourriture  végé- 
tale sur  la  nourriture  animale.  —  Art.  XXIX.  Les 
farineux  sons  la  forme  de  pain  paraissent  être  la  nour- 
riture la  plus  analogue  à  l'espèce  humaine.  —  Art. 
XXX.  De  quelques  précautions  à  employer  pendant 
le  temps  que  durent  les  disettes.  —  Art.  XXXI.  Réfle- 
xions sur  les  causes  des  disettes  et  sur  les  moyens  de  les 
prévenir.  —  Art.  XXXII.  Exposé  des  objections  faites 
sur  la  culture  et  l'usage  des  pommes  de  terre  apprêtées 
sous  différentes  formes.  Lettres  diverses.  Description  du 
moulin-ràpe. 
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Les  assaisonnements  ne  sont  pas  employés  seule- 
ment pour  rendre  les  mets  plus  délicats  ou  dans  la 
vue  'dë'flatter  le  palais  ;  ils  servent  encore  de  correc- 
tif :  ils  contribuent  à  rendre  la  nourriture  plus  savou- 
reuse, plus  soluble  et  plus  appropriée  à  notre  cons- 
titution :  ils  raniment  les  fibres  de  l'estomac  et  des 
autres  organes  destinés  à  la  digestion.  L'aliment, 
surtout  celui  qui  est  farineux,  serait  lourd  et  indigeste 
si  on  ne  l'associait  avec  une  matière  sapide,  si  on  ne  dé- 
veloppait celle  qu'il  contient  par  la  panification,  par 
la  cuisson  ou  par  la  torréfaction.  Nous  voyons,  en 
effet,  que  les  Indiens,  pour  relever  la  fadeur  naturelle 
du  riz,  leur  principale  nourriture,  ont  grand  soin  de 
l'assaisonner  avec  du  gingembre.  Au  Pérou,  ne  mêle- 
t-on  pas  le  piment  avec  le  maïs  ?  Ces  pâtes,  ces  bouil- 
lies, ces  pastilles,  dont  les  Grecs  et  les  Romains  étaient 
amateurs  passionnés,  contenaient  toutes  sortes  d'as- 
saisonnements. C'est  donc  un  principe  certain  que 
les  aliments  ne  produisent  leurs  véritables  effets, 
qu'autant  qu'ils  sont  sapides.  Une  eau  fade  est  pesante 
à  l'estomac,  le  pain  azyme  se  digère  difficilement ,  et 
combien    de   viandes  seraient  indigestes   sans   une 

sauce  piquante. . . 

(De  r assaisonnement.) 


Ce  n'est  pas  assez  que  la  matière  nutritive  soit 
associée  et  combinée  avec  une  certaine  quantité  de 
substance  sapide  qui  en  relève  la  fadeur;  il  est  néces- 
saire encore  qu'elle  se  trouve  mêlée  et  confondue  avec 
une  autre  substance  plus  abondante,  d'un  tissu  plus 
compact  et  plus  solide,  qui  puisse  donner,  si  j'ose 
m'exprimer  ainsi,  du  corps  et  de  l'expansion  à  l'ali- 
ment. Il  ne  suffit  pas  d'être  nourri,  il  faut  encore 
être  lesté  ;  mais  le  lest  doit  être  comme  l'assaisonne- 
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méat  dajas  des  luroyportkms  respectives  :  sa  surabon- 
dance fatiguerait  l'estoniac,  les  entrailles,  et  loin 
d'apaiser  la  faim,  elle  ne  pourrait  que  concourir  à 
Taugmeater. 

La  substance  dei»tiiiée  à  lester  (1)  varie  infiniment 
moins  que  celle  qui  sert  d'assaisonnement  ou  de 
nourriture  ;  toujours  solide  et  compacte,  elle  sert  de 
charpente  ou  d'enveloppe  aux  substances  molles  et 
flexibles  que  renferment  les  végétaux  :  elle  est  inat- 
taquable par  ifes  différents  menstrues.  Le  lest  est  pour 
l'ordinaire  privé  de  toute  qualité  nutritive  :  sa  fonc- 
tion principale  consiste  h  distendre  les  parois  des 
viscères,  à  retarder  la  digestion  plutôt  que  de  l'accé- 
lérer, à  former  enfin  la  matière  des  excrétions. 

Il  est  donc  bien  certain  que  le  lest  ne  produit  dans 
les  aliments  que  son  propre  poids;  qu'il  passe  en 
entier  de  la  bouche  dans  l'estomac,  et  de  l'estomac 
dans  le  canal  intestinal,  sans  s'atténuer  pour  former 
du  chyle,  et  se  changer  en  sang  ;  que  souvent  même 
il  entraîne  une  portion  de  la  vraie  nourriture  et  aug- 
mente la  somme  des  déjections  au  point  que  l'on  rend 
presqu'autant  que  l'on  mange.  Aussi  M.  de  Buffon 
remarque-t-il  que,  plus  les  animaux  se  nourrissent 
de  substances  peu  alimentaires,  plus  la  quantité  de 
leurs  excrétions  est  copieuse;  or,  voilà  précisément 
la  position  de  ceux  qui  font  usage  d'aliments  dans 
lesquels  il  entre  beaucoup  de  lest. 

(Du  le$t  fibreux.) 


Si  les  hommes  dont  la  constitution  est  frêle  ou  dé- 
licate et  qui  languissent  dans  une  sorte  d'oisiveté,  ont 
besoin  d'une  nourriture  plus  abondante  en  matière 


(1)  Cellulose,  noâlière  cellulosique. 


autrili\ie  qu'en  fwfcirtinoes  destinées  à  lester,  c'est  ie 
contraire  pour  ceux  qui  sont  ixibiistes  et  dwsA  la  yiè 
est  très  active  :  les  aliments  aqueux  passeraiecit  trop 
vite  dans  les  entrailles  ;  il  leur  faut  une  noiurniure 
solide,  qai  £xsg>e  plus  de  travail  de  Testomac  et  y 
séjourne  un  certain  temps,  afin  que  la  grande  capa- 
cité de  ce  viscère  soit  remplie  sans  être  surchargée. 
Quelle  que  soit  la  nourriture  qui  résulte  de  Taliment 
composé,  elle  doit  aTcnr  deux  qmilités  essentielles  : 
i''  oCrîr  suifisamment  de  résistaDce  aux  organes  di- 
gestifs ;  2^  caDtenir  des  socs  propres  à  réparer  les 
pertes  de  réconomie.  Les  hommes  livrés  à  Tétude,  qui 
ne  font  point  assez  d'exercice,  ne  doivent  se  nourrir 
que  d'aliments  légers  ;  ceux  qui  se  fatiguent  par  un 
travail  dur  et  pénible,  se  trouveront  infiniment  mieux 

d'aliments  solides. 

{De  la  nourriture  solide,) 


* 


L  expériettoe  et  Tobservation  prouvent  journelle- 
ment q4ie  la  quantité  d'aliments  que  nous  prenons 
Q*est  point  absolument  nécessaire  à  la  nourriture,  et 
que  le  produit  des  digestions  ne  passe  pas  «n  tota- 
lité dans  la  masse  du  sang;  il  est  bon  néanmoins  que 
les  alimen^ts  soient  en  proportions  sullisantes  et  assez 
atténués,  de  manière  à  ce  qu'Us  n'offrent  point  trop 
rie  travail  et  de  fatigue  à  Testomac. 

L'iiomme  qui  n'est  pas  suffisamment  nourri,  man- 
({ue  de  force  pour  fournir  à  ses  travaux.  Lorque  la 
nourriture  est  trop  grossière,  les  sucs  qui  en  pro- 
viennent oe  sont  point  assez  élaborés  et  produisent 
4es  obstructions  :  les  résidus,  étant  très  abondants, 
engorgent  les  viscères,  et  les  excréments  qu'ils  four- 
nisseot  fatiguent  les  reins.  L'habitant  des  campagnes 
serait  moins  assujetti  aux  maladies  qui  hâtent  le 
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terme  de  ses  jours  en  lui  donnant  de  bonne  heure  les 

infirmités  de  la  vieillesse,  s'il  pouvait  fortifier  son 

corps  avec  une  nourriture  suffisante,  sans  être  trop 

grossière. 

(De  la  nourriture  grossière.) 


* 
^  ^ 


Dans  la  multitude  innombrable  des  végétaux ,  il 
n'en  est  peut-être  point  qui  mérite  davantage  de  fixer 
l'attention  des  bons  citoyens,  que  la  pomme  de  terre. 
Originaire  de  la  Virginie,  cette  plante  s'est  naturalisée 
avec  tant  de  facilité  en  Europe,  qu'on  croirait  à  pré- 
sent qu'elle  appartient  à  notre  hémisphère.  Les  Ir- 
landais la  cultivèrent  d'abord  dans  les  jardins  par 
pure  curiosité  et  ce  ne  fut  guère  qu'au  commencement 
du  dix-septième  siècle  qu'ils  essayèrent  d'en  faire 
usage.  Sa  culture  passa  bientôt  en  Angleterre,  puis 
en  Flandre,  en  Allemagne,  en  Suisse  et  en  France  : 
elle  se  plaît  en  effet  dans  tous  ces  climats.  Toutes  les 
expositions  et  la  plupart  des  terrains  lui  sont  propres; 
trois  ou  quatre  mois  suffisent  pour  qu'elle  acquière 
son  accroissement:  la  récolte  peut  s'en  faire  plusieurs 
fois  Tannée  et  elle  ne  manque  presque  jamais.  Le 
règne  végétal  n'offre  rien  de  plus  utile,  de  plus  sain, 
de  plus  commode  et  de  moins  dispendieux  que  la 
pomme  de  terre  :  il  n'existe  pas  de  plante  aussi  fé- 
conde et  qui  se  multiplie  par  autant  de  moyens.  On 
sait  de  quelle  ressource  elle  fut  en  1740  aux  Irlan- 
dais ;  beaucoup  de  familles  auraient  été  moissonnées 
sans  ce  secours.  Dans  la  dernière  guerre  d'Allemagne, 
beaucoup  de  soldats  séparés  du  gros  de  l'armée  au- 
raient succombé  s'ils  n'eussent  trouvé  des  pommes 
de  terre  qu'ils  ont  mangées  cuites  dans  l'eau  et  assai- 
sonnées seulement  par  l'appétit  ;  plusieurs  en  ont 
rapporté  par  reconnaissance  dans  leur  patrie  où  elles 
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étaient  inconnues  :  ils  les  ont  cultivées  avec  intelli- 
gence et  leur  exemple  a  eu  bientôt  des  imitateurs. 
Quand  on  réfléchit  (|ue  les  années  les  moins  riches 
en  grains  sont  extrêmement  abondantes  en  pommes 
de  terre,  et  vice  versa,  on  est  scandalisé  de  voir  Tin- 
différence  que  montrent  encore  certains  peuples  pour 
cette  espèce  de  dédommagement  dont  il  ne  tiendrait 
qu'à  eux  de  profiter... 

Quoique  Texpérience  et  l'observation  se  prononcent 
journellement  depuis  un  siècle  en  faveur  des  pommes 
de  terre,  je  n'ai  point  la  présomption  de  croire  que 
je  parviendrai  à  faire  revenir  sur  leur  compte  ceux 
qui  ont  lancé  un  arrêt  de  proscription  contre  elles, 
sans  en  avoir  goûté,  sans  même  en  avoir  vu.  Je  sais 
que  quand  on  est  prévenu  contre  un  individu,  il  est 
rare  que  Tesprit  préoccupé  ne  lui  trouve,  quoi  qu'on 
dise  pour  le  désabuser,  plus  de  mauvaises  que  de 
bonnes  qualités.  Tel  sera  peut-être  longtemps  le  sort 
de  la  ponmie  de  terre. 

Mais  faut-il,  à  cause  des  obstacles  qu'on  rencontre 
à  chaque  instant  lorsque  Ton  veut  soumettre  les  habi- 
tants des  campagnes  à  une  pratique  avec  laquelle  ils 
ne  sont  point  familiarisés,  faut-il,  dis-je,  renoncer  à 
les  éclairer,  et  négliger  d'employer  auprès  d'eux 
l'exemple,  ce  moyen  toujours  plus  puissant  que 
les  meilleurs  traités  ?  Faut-il  enfin  se  dispenser  de 
crier  à  ces  laboureurs  qui  nous  font  vivre,  eux  (jui 
ont  tant  de  peine  à  subsister  :  «  //  ?/'?/  a  poi)i(  de  pai/s 
au  monde  à  l'abri  des  disettes;  les  pommes  de  (erre 
peuvent  remplacer  tous  les  grains  destinh  à  la  nourri- 
ture des  hommes  et  des  bestiaux  :  infiniment  moins 
a^ssiijetties  aux  accidents  qui  an^'antisseyit  le  produit  de 
vos  moissons,  elles  deviennent  sans  aucun  appriH  une 
nourriture  aussi  simple  et  commode,  que  saine  et  abon- 
dante ;  pourquoi  n'en  profiteriez-vous  point  ?  Pourquoi 
dédaiynerieZ'Vous  la  culture  du  végétal  qui  rend  le 
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plui  à  ïiméMLsUi^  %WBmmt,  ef  «tir  /egtief  on  dir^iJt  711e 
k  mam  inenfmsa^ae  du  Créo/îeur  a  russembli  tou^  ce 
qu'il  est  pambk  de  éémtr,  powr  trowcer  fabondcmce 
et  l'éoo»wmie  ou  9em  même  de  la  durté  et  de  j»  ntéri-^ 

De  quels  sentiments  ne  devons-nous  pas  être  péné- 
trés pour  la  mémoire  de  Tamiral  Walter  BUileigh{l) 
qui  le  premier  apporta  dans  sa  patrie  une  plante 
aussi  productive  ?  Il  faudrait  lui  ériger  une  statue. 

{Des  pommes  de  terre.) 

m 

...  Le  biscuit  ordinaire  de  froment  perd  un  quart  de 
son  poids  au  four,  en  sorte  qu'il  faut  toujours  employer 
trois  quarterons  de  pâte  la  plus  ferme  pour  en  ob- 
tenir une  demi-livre.  Le  biscuit  de  pomme  de  terre 
éprouve  à  peu  près  un  déchet  semblable..-  Réuni  avec 
M.  Cadet  le  jeune  (2)  pour  abréger  la  manipulation  du 
pain  de  pomme  de  terre,  nous  avons  aussi  multiplié 
concurremment  les  expériences,  dans  la  vue  de  per- 
fectionner le  biscuit  dont  il  s'agit  ;  et  après  nous  être 
assurés  qu'il  avait  les  caractères  généraux  du  biscuit 
ordinaire,  qu'il  se  cassait  net,  qu'il  était  sonore,  qu'il 
trempait  très  bien  dans  l'eau  sans  s'émietter,  nous 
nous  sommes  fait  un  devoir  de  le  soumettre  à  l'exa- 
men de  plusieurs  négociants  qu'on  peut  citer  comme 
autant  d'autorités  :  leur  opinion  a  été  extrêmement 
favorable  à  ce  [biscuit.  Le  Ministre  de  la  Marine  a 
daigné  l'accueillir  et  le  protéger,  en  observant  que  le 
seul  moyen  de  constater  s'il  serait  possible  de  le 
conserver  aussi  aisément  que  le  biscuit  de  froment, 
était  d'en  faire  passer  à  Brest  quelques  quintaux  afin 

(4)  Amiral  anglais  exécuté  ca  161-8. 

('2)  Cadet  de  Vaux  {Jlntoiae-Alexis)^  mort  en  lSi8,  mimbre  4e 
Académie  de  médecine,  fut  pendant  quelque  temps,  comme  sonr 
rère  dont  il  est  qoeslion  plus  loin,  pliaraiacien  vox  Invalides. 
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qu'il  pût  en  être  embarqué  sur  un  ou  plusieurs 
Mtiments.  Ses  intentions  ont  été  complètement  rem- 
plies; mais  on  a  tout^lieu  de  craindre  qu'il  n'ait  été  la 
proie  de  quelques  corsaires  ennemis. ..  Sans  vouloir 
prétendre  le  comparer  au  Wscuît  ordinaire,  il  a  un 
mérite  sur  ce  dernier  en  ce  que  la  pomme  de  terre 
n'ayant  ni  matière  sucrée,  ni  substance  glutineuse,  le 
biscuit  qui  en  résulta  doit  être  moins  susceptible 
d'attirer  l'humidité  de  l'air  et  de  ^e  corrompre. 

{Du  hiscuUde  mer  fait  de  ^pommes  de  terre,) 


« 
*  A 


. ..  Les  pommes  de  terre  peuvent  remplacer  le  mlep 
et  le  $agoUy  deux  substances  qu'on  nous  apporte  de 
loin  et  que  cette  circonstance  seule  peut  laisser  soup- 
çonner de  mélanges  infidèles.  Si  ce  sont  des  spéci- 
fiques  dans  nos  maladies,  leur  prix  exorbitant  em- 
pêche les  malheureux  d'y  atteindre  et  d'en  proliler  ; 
les  substituts  que  je  propose  ne  coûteraient  presque 
rien  :  il  faut  quatre  livres  de  pommes  de  terre  pour 
obtenir  une  livre  de  salep  et  six  livres  fournissent  une 
livre  de  sagou.  Les  préparations  pour  amener  les 
pommes  de  terre  à  l'état  de  salep  et  de  sagou  ne 
sauraient  entraîner  de  grandes  dépenses  :  dans  le  pre- 
mier cas,  il  faut  cuire,  sécher  et  moudre  ces  racines; 
dans  le  secoiid,  au  contraire,  il  est  nécessaire  de  les 
râper  crues,  de  les  passer  à  travers  un  tamis  et  do  les 
laver.  Faudra-t-il  donc  toujours  mettre  à  contribution 
les  deux  Indes  pour  satisfaire  nos  principaux  besoins 
et  n'attacher  de  prix  qu'aux  choses  qu'on  nous  ap- 
porte à  grands  frais  et  qui  ont  le  mérite  de  naître 
sous  un  autre  hémisphère  (1)? 
(Des  gruoiu,  du  mlcp  et  du  safjon  de  pomme  de  terre.) 

(\)  LMndastric  française,  s'inspirant  d^^s  travaux  de  Parmonlif^r, 
préfère  depuis  longtemps  avec  la  fécule  de  pomme  de  lerro.  du 
tapioca,  du  sagou  et  de  l  arrow-root  indigènes.  Les  produits  ol)lenus 
se  chiffrent  par  millions  de  francs. 
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* 
^  * 


On  a  été  longtemps  dans  l'opinion  que  les  semences 
étaient  le  seul  réceptacle  de  Tamidon  et  qu'elles 
appartenaient  à  la  grande  famille  des  graminées  ; 
mais  il  n'est  plus  permis  de  douter  maintenant  qu'il 
ne  se  rencontre  également  dans  les  légumineux, 
dans  une  infinité  d'autres  semences  et  de  racines  de 
différentes  classes.  J'oserais  presque  avancer  qu'il  n'y 
a  point  de  parties  de  la  fructification  des  plantes  où 
il  ne  se  trouve  contenu,  qu'il  est  le  même,  quel  que 
soit  le  corps  d'où  on  l'extrait,  que  l'amidon  des  se- 
mences n'est  pas  plus  atténué  que  celui  des  racines 
et  que  les  marrons  d'Inde  en  fournissent  d'aussi  doux 
que  le  froment. 

J'ai  déjà  dit  que  je  croyais  que  les  fruits  à  baies,  à 
grains  et  à  noyaux  ne  pouvaient  pas  contenir  d'a- 
midon, vu  que  leur  pulpe  était  trop  mollasse.  Je 
n'avais  pas  la  même  conjecture  à  Tégard  des  fruits  à 
pépins  dont  la  chair  est  plus  ferme  ;  il  est  vrai  (jue 
mes  recherches  à  ce  sujet  avaient  été  infnu'tueusos. 
Pendant  mon  séjour  à  Rennes,  j'en  fis  part  à  M.  Duval, 
apothicaire  et  chimiste  fort  instruit,  qui  soupçonnait 
déjà,  d'après  quelques  expériences  plus  heureuses 
que  les  miennes,  que  les  fruits  de  cette  classe  renfer- 
maient de  l'amidon.  Nous  vérifiâmes  ensemble  si  ses 
soupçons  étaient  fondés  et  nous  trouvâmes  ellective- 
ment  de  l'amidon  dans  certaines  pommes  à  cidre 
douceâtres,  tandis  que  d'autres,  d'une  saveur  aigre, 
n'en  donnaient  pas  un  atome...  Je  n'assurerais  pas 
qu'on  ne  parvînt  un  jour  à  le  découvrir  dans  les 
feuilles  et  les  Heurs,  d'autant  plus  que  plusieurs 
d'entr'elles  m'ont  déjà  fourni  un  mucilage  qui  s'en 
rapproche  beaucoup. 
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L*autear  revient  sar  les  teatativea  faites  pour  utiliser  les  marrons 
dinde  et  les  glands  et  il  s'étend  longuement  sur  différentes  planles 
dont  les  racines  pourraient  fournir  de  Tamidon.  En  voici  la  liste 
sommaire  : 

Liste  des  plantes  incultes  dont  la  racine  contient  de 
Vamidon  qu'il  faut  extraire  pour  en  faire  de  la 
bouillie  ou  du  pain  : 

Aristoloche  ronde.  Arîsiolochia  roiunda.  Dans  les  champs, 
dans  les  haies  du  Languedoc  et  de  la  Provence. 

Astragale  grimpante.  Astragalus  scandens.  Croit  partout 
dans  les  pays  méridionaux. 

Bardane  cotonneuse.  Lappa  major.  Sur  les  bords  des  che- 
mins, dans  les  cours  et  aux  environs  des  marais. 

Belladone.  Solanum  lethale.  Dans  les  forêts,  le  long  des 
haies  ombragées,  auprès  des  murs  ;  on  ne  connaît  guère 
d'ouvrages  de  médecine  dans  lesquels  il  ne  soit  question 
des  effets  pernicieux  de  la  belladone. 

Bistorte  (Grande).  Bistorta  major.  Dans  les  prés,  dans  les 
pâturages  montagneux . 

Bistorte  moyenne.  Bistorta  m^inor.  Sur  le  sommet  des 
plus  hautes  montagnes  du  Dauphiné  et  de  la  Provence. 

Bryone  blanche.  Bryona  alba.  Se  plaît  partout,  dans  les 
haies,  dans  les  vignes,  dans  les  bois.  Racine  à  odeur  très 
fétide,  contenant  un  suc  très  acre  qui  purge  violemment. 

Concombre  sauvage.  Cucumis  sylvesiris.  Le  long  des  che- 
mins, dans  les  décombres  et  les  lieux  pierreux  du  Lan- 
guedoc et  de  la  Provence. 

Colchique  des  montagnes.  Colchîcum  montanum.  En 
Alsace,  dans  les  montagnes. 

Colchique  ordinaire  ou  Tue-chien.  Colchîcum  com7nune. 
Dans  les  prés  et  sur  les  bords  des  petites  rivières,  aux  en- 
virons de  Paris.  Sa  racine,  mêlée  aux  aliments,  tue  les 
chiens,  d'où  lui  vient  son  nom. 

Filipendule.  Filipendula  vulgaris.  Dans  les  bois,  dans  les 
prés  couverts  de  toutes  les  provinces. 

Fumeterre  bulbeuse.  Fum^aria  bulbosa.  Très  commune 
dans  les  environs  de  Paris. 
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(HayenL  Oladiolus  nu0or^  Dans  les  champs  des  provinces 
méridionates. 

Hellébore  noir,  ffelleborus  nfge^* .  Très  commune  aux  en- 
virons de  Paris  et  dans  les  endroits  couverts  des  mon- 
tagnes de  la  Provence.  Eadne  à  saveur  acre  et  mordicante, 
purgative. 

Impératoire.  Tmperaiorîa  mc^or.  Se  rencontre  ordinaire- 
ment sur  les  Alpes,  les  Pyrénées  et  les  montagnes  du 
Mont-d'Or .  Bacîne  à  saveur  très  acre  et  amère. 

Iris  sauvage  ou  Flambe.  IrU  Germanica .  Dana  les  lieux 
arides  et  lucoltes,  sur  les  vknx  murs. 

Iris  jaune.  Iris  lutea.  Sur  tes  bords  des  étangs  et  des 
fossés  aquatiques. 

Iris  puante.  Iris  fieéidissimoL  Dans  les  bœs  taillis,  le  long 
des  chemina  du  Dau^phiné  et  de  la  Prov«ice. 

Jusquiame.  Ryosdamtts  vulfforis.  Dans  les  campagnes, 
auprès  des  villes,  dans  les  fossés  et  dans  les  fumiers.  On 
ne  saurait  employer  trop  de  prudence  dans  son  usage. 

Mandragore  iemdle.  Mandrof/ora.  Aux  bords  des  rivièarcs, 
dans  les  champs  des  provinces  méridionales.  Kacine  à 
odeur  très  fôtide,  purge  violemment. 

Œnanthe.  Œnanthe  apii  folio.  Fort  abondante  dans  les  en- 
droits humides  de  toute  la  Bretagne  (1). 

Patience  sauvage.  Lc^atàum  aquaiicum.  Sur  les  bords 
des  étangs,  des  fossés  aquatiques  et  des  rivières. 

Patience  des  Alpes.  Lapathum  alpimtm.  Sur  les  monta- 
gnes du  Daupbiné  et  de  la  Provence. 

Persil  des  montagnes.  Oreoselinum  minus.  Très  abondant 
dans  les  endroits  montagneux  et  sablonneux. 

Pied  de  veau  commun.  Arum  viUçare.  Dans  les  bois,  dans 
les  haies  et  les  lieux  couverts. 

Pied  de  veau  courbe.  Arum  incurvatum.  Dans  les  lieux 
pierreux  et  couverts  de  la  ProveiH^e. 

(1)  Il  y  a  une  autre  œnanthe  à  feuilles  de  cerfeuil  très  commune  en 
Angleterre,  qui  est  un  poison  très  violent  ;  dix-sept  de  nos  piison- 
niers,  dans  la  guerre  de  4744,  ayant  pris  cette  plante  pour  du  céleri 
sauvage,  en  moururent  ou  furent  à  rextrémité.  L.a  même  plante  a 
été  funeste,  il  y  a  quelques  années,  à  plusieurs  de  nos  soldats  en 
Corse. 
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Pied  de  veau  serpealam.  Aruni'  âractmeulus.  Dans  les 
lieux  onàbcageiix  et  tDfiiilte&  de»  prcmnceft^  méridiouaLes. 

Pied  de  Yeaià  des  BuuraiEi.  Caiiaf  oâisàr^s.  Ba  Alsace,  daus 
les  matma  et  les  Meux  bpraidfta, 

PiYCttiie  femelle.  Pœonia  f€&mùUL.  Dans  lea  pàtuiagea  des 
montagnes  da  ûaophiné  et  de  la  Piavenioa. 

Renoncule  bolbeuaa  Eantunculus  btiSbosu^DBJis  lea  haies 
des  jardins  et  sur  les  chemina. 

Saxifrage  des  prés.  Saxiftaga  ombellîfera.  Dans  lea  prés 
et  tons  les  terrains  humides. 

Scrophulaire  noueuse.  Scrophularia  nodosa.  Croit  fré- 
quemment aux  lieux  ombragés,  dans  les  haies  et  dans  les 
bois  taîllîs. 

Sureau  (Grand).  Sambucits  maSor,  Les  haies  eties  jarcEns. 

Sureau  (Fetft)  ou  Tèfble.  SoTnàncies  minor.  Partout  dans 
les  endroits  ineultes  et  humicles. 

Les  racines  des  plantes  indiquées  dans  cette  liste 
doivent  être  cueillies  de  préférence  en  automne,  mon- 
dées de  leurs  filaments  chevelus,  nettoyées  et  lavées 
au  point  que  Feau  qui  en  sort  soit  transparente.  Ce 
premier  soin  rempli  exactement,  il  est  nécessaire  de 
les  diviser  par  le  moyen  du  moulin-râpe  (1)  et  de  ne 
pas  épargner  Teau  destinée  à  débarrasser  Tamidon 
de  ses  entraves  iibreuses  ;  dès  qu'on  est  bien  assuré 
par  des  lotiona  réitérées  qu'il  en  est  entièrement  dé- 
pouillé, on  le  décante  et  on  le  sèche  à  la  plus  douce 
chaleur...  Nous  avons  employé  indistinctement  tous 
ces  amidons  sous  diilérentes  formes  et  il  ne  nous  a 
pas  été  possible  de  distinguer  le  végétal  qui  leur  avait 
servi  de  berceau  et  d'enveloppe  ;  dans  le  cas  même 
où  ils  présenteraient  une  légère  variété  dans  leur 
saveur,,  dans  leur  odeur  et  dans  leur  couleur,  il  fau- 
drait Tattribuer  aux  lavages  plus  ou  moins  nombreux, 
plutôt  qu'à  une  différence  essentielle  dans  leur  nature. 

(t)  La  description  de  ce  nnonlia-râpe,  imaginé  par  Pannentier.  est 
donnée  vfsc  lieaeeonp  de  iëtails  à  la  fia  du  ¥olamt. 
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Les  plantes  vénéneuses  peuvent  donc  sans  danger 
prêter  leur  secours  aux  hommes  dans  une  circons- 
tance de  disette,  mais  la  méthode  proposée  suffît-elle 
pour  faire  d'un  médicament  actif  et  souvent  destruc- 
teur, un  aliment  doux  et  salubre  ?  Quoique  l'expé- 
rience et  l'observation  ne  laissent  aucun  doute  à  ce 
sujet,  pour  s'en  convaincre,  rappelons  que  les  insu- 
laires du  Nouveau-Monde  n'emploient  pas  d'autres 
pratiques  pour  enlever  à 'la  racine  du  manioc  et  de 
Vyucca,  les  sucs  vénéneux  qu'elle  renferme  et  obtenir 
du  marc  exprimé  et  cuit  la  cassave  dont  ils  se  nour- 
rissent; rappelons  que  l'amidon  étant  indissoluble  à 
froid  dans  tous  les  fluides,  peut  flotter  au  milieu  de 
véhicules  colorés,  odorants  et  sapides,  sans  participer 
en  aucune  manière  à  leur  nature  et  à  leurs  propriétés; 
rappelons  enfin  que  tous  ces  remèdes  désignés  par 
les  pharmacologistes,  sous  le  nom  impropre  de  fécule 
auquel  on  attribuait  la  propriété  des  plantes  d'où  on 
les  retirait,  sont  abandonnés  maintenant  parce  qu'on 
a  remarqué  qu'ils  étaient  absolument  dénués  de  toute 
vertu  médicinale.   On  ne  peut  donc  se  dispenser  de 
considérer  l'amidon  comme  un  principe  particulier 
à  part  dans  les  plantes.. . 

Il  s'en  faut  bien  que  j'aie  intention  d'offrir  le  ta- 
bleau de  toutes  les  plantes  dont  on  pourrait  retirer 
l'amidon;  il  y  en  a  beaucoup  que  j'ai  examinées  et 
dont  je  ne  fais  aucune  mention  parce  qu'elles  ne  sont 
pas  assez  communes,  qu'elles  contiennent  trop  peu 
d'amidon  ou  bien  qu'elles  passent  trop  rapidement  à 
l'état  ligneux  ;  tels  sont  la  cynoglosse,  la  petite  ché- 
lidoiue,  le  chardon-roland,  la  bardane,  lenula  cam- 
pana  (aunée),  le  fenouil,  etc.  On  pourra  ajouter  à  ma 
liste  une  foule  d'autres  plantes  reconnaissables  à  ce 
caractère:  toutes  les  fois  qu'en  divisant  une  subs- 
tance végétale,  charnue  et  fraîche,  par  le  moyen  d'une 
râpe  et  qu'en  délayant  la  pâte  dans  l'eau,  cette  pâte 
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passée  à  travers  un  linge  serré,  déposera  plus  ou 
moins  vite  un  sédiment  blanc  qui,  mis  dans  une 
cuiller  sur  le  feu  prendra  la  consistance  et  la  forme 
d'une  gelée,  on  pourra  en  conclure  avec  certitude 
qu'elle  contient  de  Tamidon... 

(Manière  de  rendre  comestibles  les  semences 
et  racines  farineuses,) 

Personne  ne  doute  des  avantages  que  Téconomie 
retire  de  nos  racines  potagères,  telles  que  les  carottes, 
les  navets,  les  radis,  les  panais.  Ce  n'est  qu'en  au- 
tomne qu'elles  sont  douées  de  toute  leur  vertu.  Au 
printemps,  elles  ne  fournissent  pas  d'amidon  ;  celui- 
ci  concourt  à  l'augmentation  de  la  substance  fibreuse, 
d'où  il  suit  que  les  racines  dans  cette  saison  sont 
dures,  filandreuses,  plus  difficiles  à  cuire  et  n'ont 
point  autant  de  qualité.  En  même  temps  que  l'ami- 
don diminue,  la  racine  devient  plus  douce,  ce  (lui 
ferait  soupçonner  que  la  matière  sucrée  augmente 
aux  dépens  de  l'amidon  (1),  mais  ensuite  le  sucre 
disparaît  à  son  tour. . . 

En  général,  toutes  les  plantes  graminées  dont  les 
feuilles,  les  tiges  et  les  semences  ont  quelqu' analogie 
avec  celles  du  froment,  peuvent  servir  de  nourriture 

(\)  On  a  pu  voir  dans  les  extraits  publiés  précédemment,  qiio  la 
transformation  de  l*amidon  en  sucre  préoccupait  Parmentier  depuis 
plusieurs  années. 

Dans  une  lettre  à  M.  Tschiffety,  secrétaire  de  la  Société  économique 
de  Berne,  reproduite  à  la  fin  de  Touvrage,  il  écrit  encore:  «  J'avais 
toujours  douté  qu'il  fût  possible  de  faire  de  Teau-dc-vie  de  pomme 
de  terre,  mais  depuis  votre  lettre  je  suis  un  peu  plus  croyant. . .  Je 
soupçonne  que  le  produit  de  l'esprit  ardent  (alcoolj  qu'on  obtient  des 
graminées,  n'est  pas  en  raison  de  la  quantité  de  sucre  qui  s'y  trouve 
et  que  les  autres  principes  constitutifs  ont  quelque  part  à  sa  forma- 
tion... Il  s'agirait  d'examiner  si  l'amidon  pur  réduit  à  l'état  d'empois 
ne  fournirait  pas  aussi  de  l'eau-dc-vie;  l'amidon  jeté  sur  les  charl)ons 
ardents  exhale  une  odeur  qui  rapproche  du  caramel  et  donne  [)ar 
Fanalyse  à  la  cornue  les  mêmes  produits  que  le  sucre. . .  » 
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à  rhomme  et  de  pâturage  aux  animaux...  Les  plantes 
légumineuses  sont  les  plus  intéressantes  après  les 
graminées,  par  rapport  à  la  nourriture  qu'elles  four- 
nissent à  toute  l'Europe  ;  les  plus  usitées  sont  les 
fèves,  les  vesces,  les  lentilles,  les  pois,  les  haricots, 
les  lupins,  les  orobes...  Tous  les  trèfles  et  certaines 
luzernes  peuvent  donner  aussi  des  semences  nour- 
rissantes ;  quant  aux  genêts,  quoique  la  plupart  aient 
le  goût  de  pois,  il  faut  s'en  défier  car  les  uns  sont 
émétiques  et  les  autres  de  violents  purgatifs.  Les 
cytises  qui  ont  beaucoup  de  rapport  avec  les  genêts, 
doivent  inspirer  le  même  doute. 


Liste  des  plantes  incultes  dont  la  semence  ou  la  racine 
peuvent  servir  en  totalité  à  la  nourriture  : 

Averon  ou  Folle  avoine.  Avena  fatua.  On  en  trouve  par- 
tout dans  les  champs  de  blé;  sa  semence  est  farineuse. 

Blé  de  vache.  Melampyrum.  Dans  les  champs;  sa  semence 
rend  noir  le  pain,  mais  elle  n'est  pas  malfaisante. 

Carotte  sauvage.  Daiicus  vulgaris.  Dans  les  forêts,  dans 
les  prés. 

Châtaigne  d'eau  ou  Hacre.  Trapa  natans.  Dans  les  étangs, 
les  fossés  aquatiques  et  les  rivières  marécageuses. 

Crête-de-coq.  Crysta  galli.  Les  prairies,  les  champs;  sa 
semence  se  trouve  souvent  mêlée  avec  le  seigle,  dont  elle 
rend  le  pain  brun  et  amer. 

Droue  ou  Faux  seigle.  Branus  secalinus.  Dans  tous  les 
champs  de  blé  ;  il  laut  exposer  sa  semence  à  la  chaleur 
d'un  four  avant  de  s'en  servir. 

Espargoutte  ou  Spergule.  Spergula  arvensis.  Sur  les  ter- 
rains sablonneux  de  la  Flandre  où  elle  sert  aux  prairies 
artificielles;  on  peut  faire  entrer  sa  graine  dans  le  pain. 

Féverole.  Vicia  fàba.  Dans  les  champs  ;  peut  se  manger  à 
la  manière  des  graines  légumineuses. 

Fromental.  Avcnaeïatior.  Les  prés,  les  friches. 
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Jacinthe  des  bois.  Hyacinthus  vulgarts.  Très  comDiutie 
en  Picardie  et  en  Artois. 

Manne  de  Prusse.  Festuca  fluitans.  Les  prairies  maréca- 
geuses, les  eaux  dormantes  ;  sa  semence  peut  être  man- 
gée en  semoule. 

Harcuson,  Gland  de  terre  ou  Gesse  tubéreuse.  Lathyrus 
tuberosus.  Dans  les  champs  de  la  Lorraine  ;  sa  racine, 
dont  le  goût  est  comparable  à  celui  de  la  châtaigne,  est 
une  excellente  nourriture. 

Narcisse  sauvage.  Narcissus  albus.  Dans  les  bois,  dans  Içs 
prés.  On  peut  former  avec  sa  racine  un  comestible  et  s'en 
servir  de  la  même  manière  que  de  celle  de  la  tulipe  sau- 
vage et  de  la  jacinthe  des  bois. 

Hielle  des  blés.  Lychnis  segetum.  Dans  les  champs,  parmi 
les  blés  ;  sa  semence  peut  entrer  dans  le  pain  qu'elle  rend 
noir,  mais  elle  n'est  pas  nuisible.  Il  faut  éviter  de  con- 
fondre, comme  on  Ta  fait,  la  nielle  des  blés  avec  la  7iielle, 
nigella,  dont  la  semence  est  fort  acre  et  n'est  point  fari- 
neuse. 

Orobe  tubéreuz.  Orobus  tuberosus.  Dans  les  bois;  les 
semences  et  les  racines  peuvent  devenir  de  bons  comes- 
tibles ;  celles-ci  ont  une  saveur  parfaitement  semblable  à 
celle  du  persil . 

Panais  sauvage.  Pastinaca  sylvestris.  Dans  les  pressées, 
sur  les  collines  et  autres  endroits  incultes.  L'eau  qui  a 
servi  à  sa  cuisson  doit  être  rejetée,  parce  qu'elle  est  ordi- 
nairement fort  ârre  ;  on  peut  le  manger  ensuite  comme  on 
mange  les  navets  avec  un  peu  de  sel,  du  beurre  et  du  lard. 

Pied  de  lièvre  ou  Rougeole.  Tri/olium  arvense.  Les 
champs,  partout;  cette  léguminouse  se  trouve  quelque- 
fois en  grande  quantité  dans  les  blés  ;  elle  rend  le  pain 
rougeàtre,  mais  elle  n'est  nullement  dangereuse. 

Pois  des  champs.  Pisum  arvense.  Dans  les  bois,  en  Pro- 
vence; ils  sont  comestibles  à  la  manière  des  semences 
légumineuses.       • 

Renouée  centinode.  Polygonum  avîculare*  Partout,  sur 
les  bords  des  chemins  ;  sa  semence  est  souvent  mêlée  avec 
celle  du  sarrasin. 
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Sanguinelle.  Panicum  sanguinale.  Les  champs  sablon- 
neux, les  vignes  et  les  collines  pierreuses  ;  on  peut  en  faire 
de  la  semoule. 

Sarrasin  grimpant.  Polygonum  convolvulus.  Les  champs  ; 
la  semence  est  comestible. 

Souchet  rond.  Cyperus  roiundus.  En  Provence,  dans  les 
endroits  humides  et  incultes.  On  peut  faire  sécher  cette 
racine  et  la  réduire  en  farine. 

Terre-noix  ou  Châtaigne  de  terre.  Bunium  buWocasta- 
num.  Dans  les  champs  cultivés.  On  mange  dans  plusieurs 
provinces  sa  racine  crue  ou  cuite  sous  la  cendre. 

Trèfle  ailé.  Loty^  siliquosus.  Dans  les  prairies;  sa  semence 
est  farineuse. 

Tulipe  sauvage.  Tulipa  lulea.  Dans  les  prés  montagneux 
du  Languedoc  et  de  la  Provence. 

(De$  semences  et  racines  farineuses  qui  peuvent 
servir  en  totalité  à  la  nourriture,) 

Les  racines  dont  il  va  être  question  ne  renferment 
point  d'amidon  ;  elles  passent  plus  rapidement  à  Tétat 
fibreux  que  celles  indiquées  précédemment.  Il  faut, 
pour  en  tirer  parti,  saisir  le  moment  où  elles  sont  les 
plus  succulentes  ;  cet  instant  n'est  pas  l'automne  pour 
toutes;  plusieurs  ne  sont  molles  et  flexibles  qu'au 
printemps  et  ce  n'est  guère  que  dans  cette  saison 
qu'elles  abondent  en  suc  mucilagineux,  parfois  plus 
ou  moins  sucré. 

Liste  des  plantes  incultes  dont  la  racine  sans  être  farineuse 
peut  servir  en  totalité  à  la  nourriture  : 

Ache  des  marais.  Apium palustre.  Dans  tous  les  lieux  cou- 
verts et  humides. 

Ache  des  montagnes  ou  Livôche.  Levisticum  vulgare.  Très 
commun  en  Provence;  la  racine,  dans  quelques  cantons, 
remplace  le  céleri  en  salade. 
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Le  persil  est  uoe  espèce  d'ache  ;  sa  racine  devrait  être 
préférée  aux  feuilles  employées  ordinairement  à  assai- 
sonner les  ragoûts,  car  elle  contient  de  Tamidon. 

Argentine.  Potentilla  anserina.  Partout  aux  bords  des 
chemins  et  des  fossés. 

Asphodèle  blanc.  Asphodelits  albus.  Dans  les  montagnes 
de  la  Provence,  dans  les  lieux  pierreux  et  humides  de  la 
Bretagne  ;  les  racines  ont  servi  dans  un  temps  de  famine 

Asphodèle  fistuleux.  Asphodelus  flstulosus.  Très  commun 
dans  les  provinces  méridionales. 

Campanule  gantelée.  CampaniUa  vulgatîor.  Dans  les  prés, 
le  long  des  vallées  et  aux  lieux  ombragés  ;  on  mange  les 
campanules  sur  Tarrière-saison,  en  salade. 

Chardon  argentin  ou  Chardon  Marie.  Carduus  marianuS' 
Fort  commun  aux  environs  de  Paris,  dans  les  lieux  cham- 
pêtres et  incultes. 

Chardon  commun.  Carduus  tomentosus.  Partout,  dans  les 
fossés,  dans  les  champs. 

Le  chardon  commun  et  le  chardon  Marie,  que  Ton  dési- 
gne vulgairement  sous  le  nom  d'artichauts  sauvages, 
peuvent  remplacer  l'artichaut  cultivé. 

Chervi.  Sisarum  germanorum.  Dans  les  prés,  dans  les 
champs.  Sa  racine,  accommodée  au  lait  ou  au  bouillon, 
paraissait  autrefois  sur  les  meilleures  tables. 

Chicorée  sauvage.  Cîchorfum  sylvestre.  Dans  tous  les 
champs,  les  prés;  la  racine  a  été  indiquée  dans  quelques 
contrées  d'Allemagne,  comme  propre  à  faire  une  boisson 
caféiforme,  en  la  séchant  et  la  torréfiant. 

Cirse  des  marais.  Cirsium  palustre.  Dans  les  lieux  les  plus 
couverts  et  les  plus  aquatiques. 

Consoude  (Grande).  Symphitum  mojus.  Dans  les  prés,  dans 
les  lieux  humides  ;  on  peut  faire  usage  de  la  racine  comme 
du  salsiâ . 

Laurier  rose  (Petit)  ou  Herbe  de  Saint- Antoine.  Chantœ- 
nerton  vulgare  Sur  les  montagnes  et  les  rochers  des 
bois. 
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Haceron.  Smymium.  Dans  les  lieux  ombrageux  et  sur  les 
rochers  près  de  la  mer.  On  ne  le  cultive  plus  depuis  que 
le  céleri  est  en  vogue. 

Nénuphar  blanc.  Nymphœa  alba.  Dans  les  marais,  dans 
les  étangs  et  sur  les  bords  des  rivières.  Les  racines  peu* 
vent  servir  de  nourriture  (1)  moyennant  les  assaisonne- 
ments appropriés. 

Onagra  ou  Herbe-aux-ànes.  Ônagra  latifolia.  Dans  les 
bois,  le  long  des  chemins.  La  racine  peut  se  manger 
assaisonnée  avec  du  sel,  un  peu  de  beurre  ou  du  lait. 

Orcbis  Femelle.  Orchis  morio  fœmina.  Dans  les  marais, 
dans  les  pâturages. 

Orchis  mftle.  Orchis  morio  mas.  Dans  les  champs,  dans  les 
prés,  dans  les  bois. 

Orchis  militaire.  Orchis  militaris. 

Orchis  palmé.  Orchis  palmaia, 

Orchis  pyramidal.  Orchis  pyramidalis . 

Orchis  satyrion.  Satyrium  m^ajiis.  Partout,  sur  les  col- 
lines, sur  les  montagnes,  aux  lieux  ombragés  ou  exposés  , 
au  soleil,  secs  ou  humides.  On  ne  fait  plus  de  doute  que 
le  salep  qui  nous  vient  de  Perse  ne  puisse  être  remplacé 
par  les  bulbes  d'orchis. 

Ornsrthogale  jaune.  Omythogalum  luteur/i.  Croit  aux  lieux 
ombragés  dans  les  environs  de  Paris. 

Ornythogale  ordinaire.  Omythogalum  graminœiim.  Dans 
tous  les  champs  secs  ou  arides.  Plusieurs  ornytbogales 
ont  la  racine  bulbeuse  aussi  grosse  que  la  tête  d'un  enfant, 
mais  celles-ci  ont  un  effet  trop  actif  pour  qu'on  s'en  serve 
comme  aliment;  telle  est  la  soille  blanche  et  la  scille 
rouge. 

Pimprenelle.  Pimpineila  sanguisorba.  Celle  que  Ton  ren- 
contre sur  les  montagnes  et  dans  les  prés  ne  diffère  guère 
de  la  pimprenelle  de  nos  potagers. 

(1)  D*après  quelques  lettres  du  capitaine  Baratier,  publiées  récem- 
meat  par  divers  journaux  et  reproduites  dans  le  Bulletin  du  Comité 
de  l'Afrique  française  de  décembre  18^)8,  on  sait  que  Théroïque 
soldat,  traversant  les  marais  du  Bahr-el-Ghazal  pour  gagner  Fachoda, 
ne  vécut  pendant  plusieurs  jours,  avec  son  escorte,  que  ae  racines  de 
nénuphar. 
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Sceau  de  Salomon  ou  Genouillet.  Polygonatum  Intifolium 
vulgare.  Très  commune  aux  environs  de  Paris  et  dans 
toutes  les  provinces  ;  aux  lieux  ombrag(!^s,  le  long  des 
haies,  daus  les  bois  et  dans  les  forêts.  Les  racines  se  trou- 
vent à  la  surface  de  la  terre,  sont  grosses  comme  le 
doigt  et  de  saveur  douceâtre. 

Scordonôre  des  prés .  Scorsonera  humilis.  Dans  les  prés, 
dans  les  champs. 

Trèfle  aquatique.  T7Hfolium  fehrucum.  Sur  le  bord  des 
petites  rivières,  dans  tous  les  endroits  aquatiques.  La 
racine  cuite  peut  se  manger  à  l'instar  des  carottes,  des 
cerciâs  (salsifis),  etc. 


« 
*  * 


Les  tiges  herbacées,  les  feuilles,  les  fleurs  et  les 
fruits  n'ayant  pas  d'amidon,  sont  hors  d'état  de  sup- 
pléer les  grains  sous  la  forme  de  bouillie  ou  de  pain... 

C'est  à  tort  que  l'on  a  prétendu  que  les  fleurs  de 
trèfle  blanc  et  de  trèfle  des  prés  séchéos  et  moulues 
pouvaient  remplacer  le  pain  ;  que  les  rejetons  de  vi- 
gne, les  feuilles  de  choux,  les  fruits  des  cucurbitacées 
augmentaient  la  valeur  de  cet  aliment. . .  On  aura 
beau  faire,  les  fruits  de  Vuva  ursi,  du  néflier,  du  sor- 
bier des  oiseaux,  indiqués  dans  plusieurs  ouvraj^^es 
comme  pouvant  entrer  dans  la  masse  du  pain  n'en 
diminueraient  pas  moins  le  volume  et  la  qualité  de  cet 
aliment;  seulement  il  serait  possible,  par  le  moyen  de 
la  fermentation  et  de  la  distillation,  d'en  préparer  des 
boissons  spiritueuses,  ce  qui  épargnerait  sur  la  con- 
sommation des  grains  destinés  à  cet  emploi...  On  nui- 
contre  dans  les  bois,  les  haies  et  les  friches  des  j^^ne- 
vriers,  des  ronces,  des  alisiers,  des  pnnieliers,  des 
aubépines,  des  cerisiers,  des  cornouilliers,  d(*s  églan- 
tiers, des  framboisiers,  des  groseilliers,  d(^s  puti<TS, 
des  obiers,  des  vinetiers,  des  viornes  et  (h*s  sorbiers 
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dont  les  fruits  agrestes  pourraient  être  utilisés  dans 
le  même  but... 

Quant  aux  écorces  d'arbres  dont  on  veut  encore 
que  certains  peuples  fassent  leur  nourriture,  je  me 
suis  déjà  expliqué  à  Tégard  de  leur  véritable  effet 
dans  le  pain.  La  substance  corticale  est  trop  dure, 
trop  ligneuse  pour  se  laisser  pénétrer  par  Teau  ;  quel- 
que divisée  qu'on  la  suppose,  il  ne  peut  jamais  en 
résulter  une  pâte  tenace,  flexible  et  homogène.  L'eau 
qu'on  y  ajoute  ne  se  trouve  que  juxtaposée  ;  elle  ne 
forme  aucune  liaison  entre  les  parties  et  dès  qu'elle 
s'évapore,  le  résidu  demeure  sans  continuité.  Or,  s'il 
est  vrai  que  les  Lapons  fassent  du  pain  d'écorce  de 
pin  sauvage,  c'est  sans  doute  à  l'aide  de  quelque  fari- 
neux et  il  est  vraisemblable  que  la  quantité  qu'ils  en 
mêlent  est  relative  à  leurs  ressources  alimentaires; 
peut-être  même  n'y  ont-ils  recours  que  dans  une 
circonstance  de  détresse  comme  il  est  arrivé  en  1709 
à  quelques  habitants  de  l'Auvergne  de  faire  entrer 
dans  leur  pain  la  racine  de  fougère  desséchée  et  pul- 
vérisée :  s'en  suit-il  que  les  habitants  de  cette  pro- 
vince ne  se  nourrissent  que  de  pain  de  fougère  et  que 
cette  racine  soit  propre  à  la  panification  ? 

Ecoutons  encore  ces  compilateurs  de  profession 
nous  assurer  avec  la  même  confiance  qu'en  Islande 
on  fait  habituellement  de  bon  pain  avec  une  espèce 
de  lichen  bouilli  d'abord  dans  l'eau,  puis  séché  et 
réduit  en  poudre.  Je  sais  que  les  peuples  qui  habitent 
un  sol  aride,  sur  lequel  il  ne  vient  que  très  peu  de 
grains,  de  fruits  et  de  racines,  sont  bientôt  au  dé- 
pourvu et  contraints  de  faire  servir  à  leur  nourriture 
tout  ce  qui  se  présente  à  eux  ;  que  ceux  qui  n'ont 
d'autres  ressources  que  dans  les  produits  de  la  pêche, 
sèchent  et  coupent  par  morceaux  des  poissons  qu'ils 
pilent  et  réduisent  en  poudre  avec  laquelle  ils  for- 
ment une  espèce  de  pâte  qu'ils   exposent  au  soleil 
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pour  sécher  et  durcir  :  mais  ce  pain  fait  avec  des 
poissons,  des  écorces  d'arbre,  des  feuilles,  des  fleurs, 
des  fruits  ou  des  racines,  mérite-t-il  réellement  d'être 
qualifié  de  ce  nom  ?...  Assurément  non  ;  ce  ne  peut 
et  ne  doit  être  qu'une  masse  lourde,  serrée,  désagré- 
able, à  laquelle  il  manque  les  qualités  les  plus  essen- 
tielles du  pain. 

Si  nous  réfléchissons  à  l'usage  que  nous  faisons 
tous  les  jours  des  plantes  cultivées  dans  les  potagers, 
nous  verrons  qu'elles  ne  servent  effectivement  qu'à 
relever  la  fadeur  des  aliments...  Les  plantes  douces 
et  mucilagineuses  se  trouvant  dans  toutes  les  familles, 
il  n'en  est  point  qui  ne  puissent  remplacer  les  plantes 
potagères  proprement  dites  :  la  blette  verdâtre  ram- 
pante, les  campanules  à  feuilles  d'ortie  et  de  pêcher, 
les  sommités  de  la  grande  consoude  et  de  la  livëche, 
le  maceron,  la  petite  pâquerette,  la  patte-d'oie  blanche, 
les  différents  plantins,  les  pulmonaires,  la  morgeline^ 
sans  oublier  la  grande  et  la  petite  mauve  si  renommée 
autrefois  (1),  attendrissent  nos  viandes...  Nous  pen- 
sons que  les  feuilles  de  renoncule,  de  mercuriale, 
de  violier,  de  chélidoine  et  de  rapete  proposées  encore 
à  cet  effet  ne  devraient  servir  que  comme  les  épi- 
nards,  les  oseilles  et  les  chicorées  qui,  après  avoir 
subi  une  cuisson  longue  et  à  grande  eau  sont  ensuite 
fortement  exprimés  et  n'offrent  plus  que  le  squelette, 
le  parenchyme  fibreux  :  on  peut  encore  les  suppléer 
par  l'oseille  des  prés,  l'alleiuia,  le  bon-henri,  les  lai- 
trons,  la  buglose,  la  lampsane,  les  lamions,  la  patience- 
violon,  l'ortie-grièche,  etc.  Toutes  ces  feuilles  et  ces 
tiges  ne  sont  alimentaires  que  par  les  accessoires 
qui  les  accompagnent. 

(1)   Me  pascuut  olivœ, 

Me  chicorea,  levesque  malvœ. 

Horace.  Ode  XXVU.  l.  ^,  v.  45-16. 
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Mais  il  existe  des  plantes  potagères  également  très 
usitées  dans  nos  cuisines  et  qu^on  ne  saurait  rem- 
placer avec  autant  de  facilité  à  cause  de  l'épaisseur 
de  leur  feuillage  et  de  la  matière  nutritive  qui  s'y 
trouve  renfermée  :  ce  sont  les  choux.  La  buglose,  la 
roquette,  le  rapistre,  le  chardon  des  prés  et  celui  des 
marais  peuvent  leur  être  substitués  à  certains  égards  ; 
nous  observerons  seulement  qu'il  est  nécessaire  de 
faire  bouillir  ces  végétaux  dans  l'eau  et  de  rejeter  la 
première  eau  qui  est  fort  Acre  et  désagréable. 

Les  plantes,  avant  le  développement  de  leurs 
feuilles,  et  le  disque  charnu  des  fleurs,  avant  leur 
épanouissement,  offrent  tantôt  des  ressources  ali- 
mentaires et  tantôt  des  assaisonnements.  Les  jeunes 
pousses  du  genouillet,  du  petit  houx,  du  sceau  de 
Notre-Dame,  du  houblon,  de  la  bardane,  du  chardon 
des  marais,  de  l'arête-bœuf,  de  la  barbe  de  bouc,  de 
la  scorsonère,  de  la  fougère  mâle  peuvent  remplacer 
Jes  asperges  et  il  est  possible  de  trouver  l'analogue 
de  l'artichaut  dans  les  têtes  de  l'onoporde,  du  char- 
don cotonneux  et  de  la  carline. 

Pour  remplacer  les  salades  composées  assez  sou- 
vent de  tiges,  de  feuilles  et  de  racines  servies  telles 
que  la  nature  les  présente,  l'expérience  a  déjà  pro- 
noncé en  faveur  des  jeunes  feuilles  de  chicorée  sau- 
vage, de  Tormin,  de  becabunga,  de  la  berle,  de  pied 
de  chèvre  et  de  corneille,  de  galega,  de  l'armoise, 
de  behen  blanc,  de  l'erysimum,  de  grandet,  de 
saxifrage  tridactyle,  du  sceau  de  Notre-Dame,  de 
•trique-madame,  de  thiaspi,  de  la  cardamine.  Les 
tendrons  de  la  racine  du  genouillet  et  de  celle  de  la 
lunaire  annuelle,  les  jeunes  tiges  du  maceron  et 
de  Tache  des  montagnes  seront  les  substituts  de 
la  raiponce,  du  céleri,  etc. 

Indépendamment  des  ingrédients  dont  on  assai- 
sonne ordinairement  les  salades  et  qui  diffèrent  sui- 
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vant  les  cantons,  on  y  ajoute  encore  d'autres  herbes 
plus  ou  moins  sapides  qu'on  nomme  la  fourniture  :  la 
grande  et  la  petite  pimprenelle  des  champs,  le  cerfeuil 
bulbeux,  le  pourpier  sauvage,  la  cataire,  l'alliaire,  la 
mélisse,  les  menthes,  la  coronope.  On  peut  également 
décorer  les  salades  avec  d'autres  fleurs  que  la  capu- 
cine :  celles  de  primevère,  de  bourrache,  de  buglosse 
et  de  vipérine  peuvent  les  remplacer. 

On  emploie  encore  dans  nos  cuisines  des  assaison- 
nements qui  n'ayant  point  de  détermination  parti- 
culière peuvent  néanmoins  accompagner  presque 
tous  les  mets  :  ce  sont  d'abord  la  moutarde  et  les 
cornichons.  Nous  avons  diverses  racines  capables  de 
les  remplacer,  celles  du  raifort  râpées,  par  exemple, 
font  la  moutarde  des  Allemands  ;  la  racine  de  passe- 
rage,  les  pousses  vernales  de  l'arête-bœuf  et  du  genêt 
feraient  rofflce  des  cornichons  :  il  suffirait  de  les 
faire  blanchir  dans  l'eau  avant  de  les  confire  au 
vinaigre.  Les  cornichons  sans  cette  précaution  perdent 
de  leur  fermeté  et  de  leur  couleur  qu'on  devrait  dé- 
fendre de  communiquer  pair  le  moyen  du  cuivre.  L'ail 
des  vignes  pourrait  suppléer  l'ail  cultivé;  le  calamus 
aromaticus,  les  épices  ;  les  semences  de  la  terre-noix, 
de  la  nielle  cornue  et  du  curage,  le  poivre  ;  le  persil 
des  marais,  le  gingembre  ;  les  boutons  de  fleurs  de 
genêt,  de  souci  d'eau  et  d'aubépine,  les  câpres  ;  enfin 
le  mélilot,  l'origan  et  la  tanaisie  produiraient  à  peu  près 
le  même  effet  que  la  sariette,  la  sauge,  le  thym,  le 
laurier  et  le  basilic. 

Qu'on  ne  soit  pas  étonné  si  dans  le  nombre  des 
assaisonnements  que  les  végétaux  incultes  peuvent 
offrir,  je  ne  fasse  mention  d'aucunes  espèces  de  cham- 
pignons, quoique  toutes  croissent  spontanément  sur  les 
montagnes,  dans  les  bois  et  dans  les  prairies.  Ces  plan- 
tes singulières  renferment  la  plupart  des  poisons  très 
actifs,  et  malheureusement  nous  manquons  de  moyens 
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chimiques  et  botaniques  pour  établir  entr'elles  un 
signe  qui  puisse  servir  à  caractériser  leurs  effets,  et 
prévenir  en  même  temps  les  méprises  fatales  du 
mauvais  choix  qu'on  en  fait  tous  les  jours.  Les  meil- 
leures espèces,  celles  que  Ton  fait  entrer  ordinaire- 
ment dans  nos  ragoûts,  peuvent  devenir  elles-mêmes 
très  dangereuses,  soit  parce  qu'on  les  aura  cueillies 
dans  une  mauvaise  saison,  soit  parce  qu'elles  auront 
été  longtemps  exposées  aux  brouillards,  au  serein  ou 
à  la  vapeur  de  quelques  corps  en  putréfaction,  soit 
encore  par  Tabus  qu'on  en  aura  fait.. . 

Inutilement  on  se  flatterait  en  retraçant  le  tableau 
effrayant  mais  trop  vrai  des  victimes  que  les  champi- 
gnons immolent  tous  les  jours,  d'en  faire  abandonner 
l'usage  ;  la  gourmandise  prévaudra  toujours  et  quoi- 
que des  exemples  frappants  nous  avertissent  à  chaque 
instant  du  principe  mortel  que  portent  avec  eux  ces 
végétaux  fongueux,  ils  n'ont  rien  perdu  de  leur  répu- 
tation et  nous  continuons  de  les  manger  avec  autant 
de  plaisir  que  de  sécurité. 

Pour  prévenir  ou  diminuer  les  accidents  dus  aux 
champignons,  il  faudrait  toujours  avant  de  s'en  ser- 
vir, les  laisser  mariner  un  certain  temps  dans  l'eau 
froide,  les  faire  blanchir  ensuite  dans  de  nouvelle 
eau,  puis  mêler  dans  les  ragoûts  où  ils  entrent,  du 
vin  ou  du  vinaigre,  du  jus  de  citron  ou  des  plantes 
acidulés  ;  enfin  il  serait  surtout  important  de  les 
bien  mâcher,  car,  en  morceaux  non  divisés,  ils  sont 
indigestes. 

Le  champignon,  je  le  répète,  n'est  pas  un  aliment  : 
il  ne  contient  qu'une  substance  savoureuse  dont  il 
serait  possible  de  se  passer  et,  puisqu'il  n'existe  pas 
de  moyens  de  distinguer  le  champignon  pernicieux 
de  celui  qui  peut  le  devenir,  ne  balançons  point  de  le 
proscrire  de  la  classe  des  assaisonnements  en  y 
substituant  les  culs  d'artichaut,  le  céleri,  la  racine 
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de  persil  et  tant  d'autres  plantes  potagères  dans  les- 
quelles il  serait  facile,  moyennant  quelques  recherches 
de  découvrir  le  goût  si  séduisant  du  perfide  cham- 
pignon. 

(Des  substances  végétales  propres  à  remplacer 

les  plantes  potagères,) 

* 

Je  sais  que  les  hommes  nageant  dans  Tabondance 
ne  sauraient  s'imaginer  que,  tandis  qu'ils  regorgent 
d'aliments  de  toute  espèce,  leurs  concitoyens  sont 
quelquefois  au  dépourvu  des  choses  les  plus  indis- 
pensables à  la  vie  ;  ils  ne  voudront  jamais  croire  que 
la  plupart  des  plantes  que  j'ai  décrites  ont  été  sou- 
vent, dans  leur  état  grossier  et  sans  aucune  prépara- 
tion ultérieure,  la  base  de  leur  repas.  Cependant  il 
suffit  pour  s'en  convaincre  de  parcourir  les  Annales 
de  la  Nation  ;  on  y  verra  avec  effroi  le  tableau  des 
tentatives  essayées  en  1709  dans  presque  toute  l'Europe 
et,  sans  se  donner  la  peine  de  remonter  si  haut,  on 
apprendra  ce  qui  s'est  passé  en  1770  dans  quelques 
cantons  de  nos  provinces,  et  notamment  en  Franche- 
Ck)mté,  où  des  laboureurs  et  des  vignerons  ont  été 
surpris  broutant  l'herbe. 

Nous  ne  ferons  qu'une  citation  pour  appuyer  ce 
que  nous  avançons  ;  elle  est  tirée  d'un  article  des 
Remontrances  du  Parlement  de  Dijon  au  Roi,  du 
14  août  1770  (page  8)  :  a  Tous  les  raisonnements  des 
spéculatifs  échoueront  contre  les  faits;  votre  Parle- 
ment ne  craint  pas  d'affirmer  à  Votre  Majesté  que  la 
famine  a  été  si  pressante  pendant  près  de  deux  mois 
avant  les  récoltes,  qu'une  partie  des  habitants  des 
villes  et  des  villages  de  notre  ressort  ont  été  obligés 
de  dérober  aux  animaux  leur  nourriture  ordinaire  ; 
plusieurs  ont  été  réduits  à  vivre  d'herbes  et  de  fruits 
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sauvages. . .  »  Mais  il  est  inutile  de  rappeler  le  sou- 
venir des  temps  malheureux  déjà  loin  de  nous,  et  qui 
ne  paraîtront  plus  avec  autant  de  violence  si  Ton 
daigne  prendre  en  considération  les  moyens  que  nous 
indiquerons. 

Non  seulement  on  devrait  toujours  mettre  en  réserve 
le  superflu  des  bonnes  années  pour  subvenir  aux 
besoins  que  les  mauvaises  occasionnent,  mais  il  serait 
encore  très  prudent  de  pourvoir  à  peu  de  frais  à  une 
provision  économique  préparée  en  vue  des  disettes. 
Pour  composer  cette  provision  économique,  on  pour- 
rait y  faire  servir  les  végétaux  que  je  propose  ;  l'ami- 
don retiré  des  racines  qui  en  contiennent  étant  mêlé 
avec  partie  égale  de  pulpe  de  pomme  de  terre  et 
converti  en  biscuit  suivant  le  procédé  que  nous  avons 
décrit,  serait  une  nourriture  toute  prête  à  être  em- 
ployée au  besoin.^ 

Les  voyageurs  rapportent  que  plusieurs  peuples 
sauvages  prennent  des  précautions  contre  les  malheurs 
de  la  guerre  et  de  la  famine  en  faisant  sécher  ou  torré- 
fier des  poissons,  des  viandes  et  des  grains  ;  pourquoi 
dans  les  pays  civilisés,  serions-nous  privés  de  tels 
avantages  ? 

Indépendamment  des  temps  de  disette  et  de  cherté 
où  notre  biscuit  serait  une  ressource  essentielle,  il 
deviendrait  quelquefois  très  utile  à  la  guerre  :  par 
exemple,  lorsqu'un  corps  de  troupe  doit  s'éloigner  du 
gros  de  l'armée  et  que  forcé  de  doubler  sa  marche,  il 
ne  peut  être  suivi  par  les  vivres.  Au  lieu  de  charger 
le  soldat  d'une  provision  pour  plusieurs  jours,  pro- 
vision sujette  à  se  gâter,  on  lui  distribuerait  ce  biscuit 
dont  il  ferait  une  panade  à  laquelle  il  ajouterait  les 
substances  alimentaires  qu'il  trouverait  sur  sa  route: 
tantôt  ce  seraient  des  graines  légumineuses,  tantôt  des 
racines  ou  des  plantes  potagères,  quelquefois  du  lait. 
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Le  soldat  soutiendrait  la  fatigue  avec  plus  de  courage 
et  il  n'aurait  pas  continuellement  soif,  parce  que  la 
panade  est  une  nourriture  humectante  :  il  ne  cour- 
rait pas  les  risques  de  se  désaltérer  avec  des  fruits 
non  mûrs  ou  des  eaux  bourbeuses  et  malsaines. 

Dans  la  préoccupation  où  sont  quelques  nations, 
que  la  partie  la  plus  substantielle  de  la  nourriture 
réside  dans  le  règne  animal,  on  y  a  eu  recours  pour  les 
circonstances  que  nous  rapportons.  Les  Orientaux 
avaient  même  imaginé  des  poudres  de  viande,  et 
M.  de  Louvois,  à  leur  exemple,  avait  voulu  en  faire 
distribuer  aux  soldats  ;  mais  cette  poudre  qui  ne 
donnait  qu'un  fort  mauvais  potage  a  été  presqu'aus- 
sitôt  abandonnée.  Les  végétaux  ont  partout  la  préfé- 
rence . 

Lorsque  Thamasp-Kouli-Khan  (1)  voulait  tenter 
quelques  expéditions  extraordinaires,  il  ordonnait  de 
rôtir  du  blé  ou  du  millet,  ce  qu'on  exécutait  au  four 
dans  des  pots  de  terre  ;  chaque  soldat  en  remplissait 
un  petit  sac  qu'il  fixait  à  la  selle  de  son  cheval.  Les 
soldats  romains,  dont  la  frugalité  a  été  si  essentielle 
à  l'entretien  et  au  succès  de  leurs  armées,  empor- 
taient de  la  farine.  De  nos  jours,  le  roi  de  Prusse,  et 
plus  tard  le  maréchal  de  Saxe,  essayèrent  de  remettre 
cette  pratique  en  usage,  mais  infructueusement. 

Désirant  me  mettre  au  courant  de  tout  ce  qui  avait 
été  proposé  pour  se  nourrir  dans  des  circonstances 
fâcheuses,  je  me  suis  procuré  une  poudre  alimen- 
taire, dont  l'essai  avait  été  fait  avec  quelque  succès  à 
Lille  en  Flandre  et  répété  à  l'Hôtel  royal  des  Invalides 
sur  six  soldats  astreints  à  cette  nourriture  pendant 
quinze  jours,  à  la  dose  de  six  onces  par  jour;  j'ai 
*^^—  ■ .         I  ^      ^^,^,_       ,,,  .,,,  .,.  , _.— — ^— „ 

(!)  Kouli-Khan,  Nadir-Kouli  ou  Nadir-Schah  (1688-1747). 
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reconnu  que  cette  poudre,  que  Ton  avait  dit  être  du 
blé  de  Turquie  desséché  et  un  peu  torréfié,  était  bien 
en  effet  cette  substance,  mais  associée  à  d'autres  fa- 
rineux. Le  mélange  avait  été  converti  en  biscuit  et 
celui-ci  divisé  grossièrement  puis  séché  à  nouveau. 
Quelques  années  après  mon  examen,  le  Gouver- 
nement, instruit  que  les  pauvres  de  certains  cantons 
étaient  menacés  d'une  disette  prochaine  et  voulant 
venir  à  leur  secours,  crut  que  la  poudre  alimentaire 
dont  nous  venons  de  parler  pouvait  remplir  ses  vues 
de  bienfaisance.  En  conséquence,  M.  Bayen  (1)  dont 
les  travaux  feront  époque  en  chimie,  fut  chargé  de 
vérifier  si  cette  poudre,  qui  était  en  dépôt  à  Saint- 
Denis,  pouvait  être  encore  employée  sans  danger.  Il 
répondit  à  la  confiance  dont  on  l'honorait,  avec  l'exac- 
titude scrupuleuse  qu'on  lui  connaît,  et  son  rapport  fut 
que  la  poudre  en  question  était  encore  bonne  à  man- 
ger, quoique  composée  depuis  vingt-deux  ans,  pour- 
vu qu'on  l'employât  sous  forme  de  panade  et  en 
relevant  sa  fadeur  avec  un  peu  de  beurre  et  de  sel. 

Au  nombre  des  ressources  imaginées  par  les  temps 
de  disette,  nous  placerons  encore  une  espèce  de  ga- 
lette désignée  sous  le  nom  de  pain-biscuil  des  armées. 

Chargé  par  le  Ministère  de  l'examen  de  ce  produit, 
avec  M.  Cadet  (2),  de  l'Académie  royale  des  sciences, 

(i)  Mort  en  i798,  pharmacien-inspecteur,  membre  de  l'Institut  et 
du  Conseil  de  santé  des  armées.  «  Parmi  les  quatre  chimistes  qui  ont 
des  droits  certains  à  la  découverte  de  Toxygène  (Bayen^  Lavoisier, 
Priestley,  Schëele)^  il  en  est  deux  qui  appartiennent  à  la  France  : 
Bayen,  qui  le  premier  tint  ce  gaz  dans  ses  mains,  qui  le  mesura  et  en 
apprécia  le  poids  relatif,  et  Lavoisier,  qui,  après  l'avoir  pressenti  par 
la  force  de  son  génie  en  devina  la  piortéc  générale,  en  étudia  les 
caractères,  les  applications  et  par  des  etlbris  infatigables  en  Réduisit 
la  vaste  théorie  sur  laquelle  s'appuie  depuis  lors  tout  le  système  de 
la  science  renouvelée.  Gap  (Note  sur  la  découverte  de  l'oxygène^  lue 
à  l'Académie  des  sciences,  le  17  octobre  1863).  » 

("1)  Cadet  de  Gassicourt  (Louis-Claude),  frère  aîné  de  Cadet  de  Vaux, 

(pharmacien  en  chef  des  Invalides  (1753),  puis  de  l'armée  d'Bspagne 
1761)  mort  à  Paris  en  1799. 
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nous  avons  reconnu  que  c'était  un  mélange  de  viande 
avec  une  matière  farineuse,  assaisonné  avec  du  sel  et 
du  gérofle. 

Si  rhomme,  d'après  plusieurs  auteurs  de  réputa- 
tion, a  besoin  de  trouver  dans  la  nourriture,  du  vo- 
lume qui  remplisse  son  estomac,  de  quel  œil  doit-on 
envisager  ces  poudres  alimentaires,  achetées  des 
sommes  exorbitantes  par  le  gouvernement,  et  vantées 
avec  excès  par  leurs  auteurs  comme  des  ressources 
assurées  dans  tous  les  cas  ?  Il  en  est  de  ces  poudres, 
comme  de  la  plupart  des  spécifiques  que  nous  voyons 
renouveler  de  temps  en  temps  par  des  gens  à  secret  : 
ils  sont  consignés  dans  nos  plus  anciens  livres,  et 
délaissés,  parce  que  Texpérience  les  a  appréciés  à 
leur  juste  valeur. . .  Le  principal  mérite  de  ces  pou- 
dres, je  le  répète,  consiste  à  renfermer  beaucoup  de 
matière  nutritive  sous  le  plus  petit  volume  possible; 
mais  elles  ne  sont  nullement  propres  à  remplir  les 
grands  efïets  qu'on  en  attend  :  elles  peuvent  convenir 
aux  estomacs  faibles,  aux  hommes  qui  vivent  dans 
une  sorte  d'inaction,  ou  qui  voyagent  dans  une  chaise 
de  poste  sans  faire  aucun  exercice  ;  mais  elles  ne  sou- 
tiendront pas  longtemps  en  vigueur  et  en  santé,  l'ou- 
vrier, le  cultivateur  et  le  soldat... 

A  l'égard  des  tablettes  et  des  poudres  nutritives 
proposées  pour  remplacer  le  bouillon  des  malades, 
on  en  trouve  plusieurs  recettes  dans  les  ouvrages 
de  pharmacie  et  d'économie;  c'est  toujours  du  bœuf, 
du  veau,  de  la  volaille,  avec  des  issues,  qui  contien- 
nent beaucoup  de  gelée  ou  de  la  corne  de  cerf  qui  en 
augmente  la  consistance.  On  divise  la  viande  par 
petits  morceaux  que  l'on  met  sur  le  feu  avec  de  l'eau  ; 
celle-ci,  suffisamment  chargée  de  matière  extraclive, 
est  ôtée  et  remplacée  ainsi  plusieurs  fois  par  de  hi 
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nouvelle  eau.  On  réunit  ensuite  les  liqueurs  qu'on 
laisse  refroidir  pour  en  séparer  la  graisse  qui  s'est 
figée.  On  passe  à  travers  un  linge  serré,  on  fait  éva- 
porer à  une  douce  chaleur  jusqu'à  consistance  très 
épaisse  ;  on  verse  l'extrait  dans  un  moule  pour  l'avoir 
en  tablettes,  que  l'on  expose  dans  une  étuve  jusqu'à 
ce  qu'elles  soient  parfaitement  sèches  et  cassantes. 

Ces  tablettes  peuvent  se  garder  plusieurs  années, 
pourvu  qu'on  les  tienne  renfermées  dans  des  boîtes 
de  fer  blanc;  chaque  livre  de  viande  en  fournit  à  peu 
près  deux  onces  et  cette  quantité  suiïit  pour  deux 
bouillons. 

Non  seulement  la  marine  peut  en  tirer  parti,  mais 
encore  les  hôpitaux  ambulants  à  la  suite  de  l'armée 
où  il  est  quelquefois  si  difficile  et  souvent  si  néces- 
saire d'administrer  sur-le-champ  aux  blessés,  un 
liquide  approprié  à  leur  état... 

Si  on  faisait  entrer  dans  la  préparation  de  ces  ta- 
blettes, des  plantes  et  des  racines  potagères  pour  en 
relever  la  saveur,  l'extrait  qu'elles  fourniraient,  con- 
courrait à  rendre  ces  tablettes  plus  susceptibles  de 
l'humidité  de  l'air.  Il  en  serait  de  même  du  sel  qui, 
en  petite  quantité,  accélère  la  putréfaction,  loin  de  la 
prévenir. 

(Des  tablettes  et  poudres  nutritives.) 

Les  végétaux  conviennent  particulièrement  aux 
enfants,  aux  vieillards  et  aux  convalescents  ;  on  a 
môme  observé  que  les  paysannes  qui  mangent  moins 
de  viande  que  les  femmes  de  nos  villes  ont  davantage 
de  lait.  II  est  constant  que  si  on  examine  sans  préoc- 
cupation le  lait  des  mères  dont  la  nourriture  consiste 
principalement  en  végétaux,   non  seulement  il  est 
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plus  abondant,  mais  il  a  une  saveur  plus  douce  et 
plus  agréable  que  celui  qui  provient  des  femelles  car- 
nivores. Les  différents  principes  qui  résultent  du  pre- 
mier régime  sont  plus  propres  à  se  changer  en  un 
véritable  sucre,  car  il  paraît  que  la  végétation  n'est 
pas  le  seul  laboratoire  où  la  nature  fabrique  ce  sel 
essentiel  :  le  système  animal  a  aussi  la  faculté  de  le 
produire;  peut-être  qu'un  jour  l'art  imitera  ces  deux 
grands  moyens...  Peut-on  douter  que  le  bouillon  re- 
gardé depuis  longtemps  comme  la  nourriture  la  plus 
salutaire  pour  le  soutien  des  malades  ne  soit  quel- 
quefois et  presque  toujours  préjudiciable  à  leur  état? 
Combien  de  fois  la  nature  ne  réclame-t-elle  point 
contre  cette  boisson,  par  l'horreur  qu'elle  inspire  à 
ceux  à  qui  on  la  présente,  tandis  qu'ils  semblent 
appeler,  comme  par  instinct,  une  nourriture  végé- 
tale, des  décoctions  de  fruits,  de  semences  et  de  racines. 

Les  partisans  du  régime  animal  auront  beau 
objecter  que  le  Carnivore  a  plus  de  force  et  de  cou- 
rage que  celui  qui  ne  vit  que  de  végétaux,  que  l'usage 
de  la  viande  rend  robuste,  actif  et  belliqueux  :  on 
pourra  leur  répondre,  que  vraisemblablement  ils 
confondent  la  férocité  avec  le  courage,  Tivresse  avec 
la  force,  et  la  fureur  avec  l'activité,  puisque  les  Ro- 
mains ne  se  nourrissaient  que  de  grains  et  de  légu- 
mes, et  les  Gaulois,  de  fruits  et  de  racines.  D'ailleurs, 
l'orge,  ce  grain  si  renommé  dans  l'antiquité,  n'était- 
il  pas  la  seule  nourriture  des  gladiateurs  ?  Et  si  nous 
voulons  étendre  nos  exemples  aux  animaux,  ne 
voyons-nous  pas  le  taureau  qui  broute  l'herbe,  être 
aussi  furieux  que  le  lion,  auquel  les  animaux,  qui 
tombent  sous  sa  griffe,  servent  de  nourriture? 

L'usage  de  la  viande  procure  sans  doute  une  nour- 
riture qui  anime  et  échauffe  davantage  que  colle  que 
fournissent  les  végétaux;  mais  ces  derniers  donnent 
une  force  qui  paraît  plus  naturelle  et  plus  durable. 
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Il  est  aisé  de  s'en  convaincre  par  la  comparaison 
qu'on  peut  faire  des  habitants  de  nos  campagnes  un 
peu  à  l'aise  avec  les  citadins. 

N'oublions  point  de  faire  encore  remarquer  à  l'avan- 
tage des  végétaux  que  leur  altération  se  manifeste  à 
la  première  inspection  ;  ils  ont  un  goût  et  une  odeur 
particulière  que  rien  ne  saurait  masquer.  Les  ani- 
maux peuvent  être  morts  de  maladies  pestilentielles. ou 
pour  avoir  brouté  des  plantes  vénéneuses  sans  mon- 
trer des  marques  extérieures  d'altération. 

En  comparant  les  organes  de  l'homme  destinés  à 
préparer  l'aliment  pour  la  nutrition  avec  ceux  des 
animaux  voués  manifestement  au  carnage,  on  s'aper- 
çoit facilement  qu'il  s'en  faut  bien  que  la  viande  soit 
l'aliment  naturel  de  l'homme,  et  que  si  le  Créateur 
l'avait  destiné  à  se  nourrir  de  chair,  il  lui  aurait  donné 
des  dents  pointues  et  isolées  pour  la  déchirer,  un 
goût  invincible  pour  le  sang  et  des  armes  offensives 
comme  aux  carnivores  ;  mais  il  semble  qu'il  lui  ait 
refusé  tous  ces  moyens  en  lui  accordant  des  dents 
molaires  pour  broyer,  des  incisives  pour  couper,  des 
canines  pour  casser  les  fruits  et  noyaux,  enfin  un 
penchant  décidé  pour  les  semences,  les  fruits  et  les 
racines. 

Dans  les  pays  où  le  sol  est  susceptible  de  produire 
des  récolles  abondantes,  les  végétaux  devraient  tou- 
jours former  la  base  de  la  nourriture,  et  les  substan- 
ces animales  en  constituer  la  plus  faible  partie. 

(Des  avantages  de  la  nouiTiture  végétale 
sur  la  nourriture  animale.) 

Si  la  bouillie  de  froment  telle  qu'on  la  prépare 
ordinairement,  est  lourde  et  indigeste,  si  elle  fatigue 
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restomac  des  hommes  formés  et  robustes,  de  quels 
inconvénients  ne  doit-elle  pas  être  susceptible  pour 
les  enfants  dont  les  organes  sont  encore  si  faibles  et 
si  délicats?...  Les  médecins  ne  cessent  d'élever  la  voix 
contre  ce  genre  de  nourriture  et  je  ne  puis  songer  à 
un  aliment  aussi  fatigant,  sans  rappeler  aux  mères 
qui  allaitent  leurs  enfants,  les  dangers  auxquels  elles 
exposent  leurs  nourrissons  et  les  engager  à  substituer 
à  la  bouillie  le  pain  fermenté  délayé  dans  Teau,  dans 
le  lait  ou  dans  le  bouillon,  sous  la  forme  de  panade, 
nourriture  qui  réussit  merveilleusement  bien  au  pre- 
mier âge  et  à  la  décrépitude.  Si  on  ne  veut  pas  renon- 
cer à  Tusage  de  la  bouillie  pour  les  enfants,  qu'elle 
soit  au  moins  préparée  avec  l'orge,  le  maïs,  le  sar- 
rasin, la  farine  de  riz  ou  l'amidon,  toutes  substances 
dans  lesquelles  on  ne  trouve  point  cette  glutinosité  si 
essentielle  à  la  fabrication  du  pain,  mais  si  préjudi- 
ciable à  l'effet  de  la  bouillie.  Ainsi  la  farine  qui  four- 
nit le  meilleur  pain  sera  celle  dont  on  préparera  la 
plus  mauvaise  bouillie... 

La  première  attention  que  demande  l'Ecole  de  Sa- 
lerne,  c'est  que  le  pain  ne  soit  pas  mangé  au  sortir 
du  four,  car  en  cet  état  il  est  collant,  pâteux  et  on  l'a 
vu  produire  des  indigestions,  des  maux  d'estomac, 
des  gonflements  et  autres  affections  ;  rien  n'est  même 
plus  préjudiciable  pour  les  dents  que  le  pain  chaud. 
Les  Ephémérides  des  Curieux  de  la  Nature  font  mention 
de  quatre  jeunes  gens  qui,  ayant  été  quelques  jours 
sans  rien  prendre,  mangèrent  de  bon  appétit  une  très 
grande  quantité  de  pain  qu'on  venait  de  retirer  du 
four;  trois  périrent  en  une  demi-heure  et  le  qua- 
trième suivit  peu  après. 

(Les  farineux,  sous  la  forme  de  pain ,  paraissent 
être  la  nourriture  de  l'espèce  humaine.) 
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En  général,  il  faut  moins  de  nourriture  à  l'homme 
qu'on  ne  Te  croit  communément;  on  serait  même 
surpris  de  voir  la  masse  énorme  d'aliments  qu'il 
prend  et  la  petite  quantité  de  sucs  nourriciers  qu'il 
en  retire  pour  la  nutrition. . .  L'habitude,  l'oisiveté  et 
d'autres  causes  ont  souvent  plus  de  part  à  l'appétit 
que  les  besoins  de  réparer  les  pertes... 

La  nourriture  a  tant  d'influence  sur  la  santé,  la  vi- 
gueur et  la  population,  qu'on  ne  saurait  trop  veiller  à 
ce  qu'elle  soit  toujours  en  quantité  suffisante,  com- 
posée de  choses  saines  et  préparées  convenablement. 

(De  quelqiLes  précautions  à  employer  pendant 
le  temps  que  durent  les  disettes,) 


Si  la  nature  semble  attacher  souvent  un  trop  haut 
prix  à  ses  présents,  que  de  maux  imaginaires  ne  lui 
prêtons-nous  point  qui  ne  sont  que  le  fruit  de  notre 
ignorance  et  de  nos  préjugés?...  N'est-on  donc  pas 
coupable  envers  la  religion  de  croire  toujours  la  Pro- 
vidence irritée  et  de  lui  imputer  des  maux  auxquels 
elle  n'a  aucune  part  directe  ? 

La  nature  nous  livre  presque  toujours  ses  présents 
dans  le  meilleur  état;  c'est  à  nous  à  mettre  en  usage 
ce  que  l'expérience  et  l'observation  nous  ont  dévoilé 
de  plus  essentiel  pour  en  tirer  le  parti  le  plus  avan- 
tageux. 
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Les  moutures  défectueuses  sont  des  fléaux  dans  les 
temps  où  les  grains  ne  sont  pas  abondants. 

(Réflexions  mr  les  causes  des  disettes). 

L'habitude  de  faire  des  expériences  apprend  à  être 
circonspect  et  défiant  sur  les  règles  générales. 

(Objections  faites  sur  la  culture  et  les  usages 

des  pommes  de  terre,) 


COMPOSITION  &  EMPLOI 


ou    MAIS 


Le  Times  a  signalé  dans  son  numéro  du  !•'  sep- 
tembre 1898,  un  important  rapport  sur  le  maïs, 
établi  par  M.  H.-W.  Wiley,  chimiste  au  Ministère  de 
TAgriculture  des  Etals-Unis.  Ce  rapport,  qui  traite 
de  la  composition  du  maïs  ou  grain  indien,  et  qui 
étudie  le  grain,  la  farine,  la  tige,  la  moelle,  Tépi  et 
le  fourrage  de  cette  céréale ,  a  été  établi  tout  parti- 
culièrement en  vue  du  troisième  congrès  international 
pour  Tapplication  de  la  chimie ,  tenu  à  Vienne.  Il 
y  a  en  Europe,  dit  M.  Wiley,  une  prévention  ex- 
trême contre  remploi  du  maïs  comme  aliment;  sa 
valeur,  comme  grain  et  comme  fourrage  pour  la 
nourriture  du  bétail,  n'est  pas  non  plus  suffisam- 
ment appréciée. 

Il  n'en  est  pas  de  même  aux  États-Unis.  D'après 
la  statistique  dont  M.  Wiley  fait  précéder  son  examen 
chimique  du  grain,  le  maïs  serait,  aux  États-Unis, 
la  céréale  dont  la  récolte  est  la  plus  importante. 
Pendant  ces  dix  dernières  années,  jusqu'au  31  dé- 
cembre 1897,  la  surface  cultivée  a  été  de  75,061,112 
acres ,  et  la  production  moyenne  pendant  la  même 
période,  a  été  de  1,844,951,787  bushels.  Dans  toutes 
les  parties  de  la  République  américaine,  le  grain  est 
employé  à  l'alimentation  du  peuple;  dans  les  États  du 
sud,  tout  spécialement,  il  constitue,  sous  forme  de 
pain,  l'élément  prédominant  de  la  nourriture.  Il  est 
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aussi  employé  comme  aliment  sous  diverses  autres 
formes,  comme  la  bouillie,  par  exemple,  mais  on 
en  fait  surtout  usage  pour  Tengraissement  du  bétail 
et  dans  un  grand  nombre  d'industries,  telles  que 
les  amidonneries,  les  fabriques  de  glucose ,  de  wisky 
et  d'alcool. 

La  prévention  que  l'on  a  en  Europe  contre  la  fabri- 
cation du  pain  de  maïs,  semblerait,  d'après  M.  Wiley, 
tout  à  fait  extraordinaire  et  sans  fondement,  si  l'on 
considère  la  grande  extension  prise  par  cette  céréale 
pour  la  fabrication  du  pain  dans  les  pays  d'Amérique, 
et  les  grandes  propriétés  nutritives  qu'il  possède. 
Aux  États-Unis,  les  ouvriers  soumis  au  régime  du 
pain  de  maïs  et  du  porc,  sont  capables  de  supporter 
les  plus  grandes  fatigues  et  de  fournir  la  plus  grande 
somme  de  travail  physique.  On  a  pu  voir,  d'ailleurs, 
pendant  la  guerre  de  sécession,  combien  était  grande 
la  valeur  nutritive  du  pain  de  mais. 

Le  maïs,  type  américain,  a  approximativement, 
d'après  les  nombreuses  analyses  de  M.  Wiley,  la 
composition  suivante  : 

Poids  de  100  grains 38  gr. 

Humidité 10.75 

Matières  azotées 10.00 

Matières  grasses 4.25 

Cellulose 1 .75 

Gendres 1 .50 

Hydrates  de  carbone  autres  que  la 

cellulose 71 .75 

100.00 

Mais  dans  le  maïs,  le  grain  n'est  pas  la  seule  partie 
qui  puisse  être  employée  à  des  usages  alimentaires 
ou  industriels.  La  moelle  de  la  tige  a ,  pour  les  liqui- 
des, une  capacité  d'absorption  remarquable  et  l'ex- 
périence  démontre   qu'elle    peut   prendre    jusqu'à 
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vingt-cinq  fois  son  poids  d'eau.  Elle  peut  aussi  être 
réduite  en  un  très  petit  volume  sans  perdre  pour  cela 
son  élasticité,  et  en  restant  encore  capable  d'absorber 
de  grandes  quantités  d'eau ,  quoique  dans  une  pro- 
portion un  peu  plus  faible  que  lorsqu'elle  est  à  son 
état  naturel.  Cette  propriété  a  permis  de  l'employer 
avec  succès  dans  la  construction  des  navires  améri- 
cains. La  masse  comprimée  est  placée  entre  les  deux 
parois  de  la  coque  et,  en  raison  de  son  élasticité,  elle 
bouche  complètement  le  trou  fait  par  un  projectile, 
de  manière  à  retarder  pendant  longtemps  l'intro- 
duction de  l'eau  dans  le  navire.  La  moelle  de  maïs 
aurait  été  trouvée,  pour  cette  destination,  bien  supé- 
rieure aux  autres  moelles  essayées  dans  le  même 
but  jusqu'ici ,  notamment  à  la  moelle  du  cocotier. 

Voici  comment  M.  Wiley  résume  les  points  prin- 
cipaux de  son  étude  : 

«  Le  maïs  est  d'une  manière  prépondérante  la 
céréale 'caractéristique  des  États-Unis;  sa  valeur  en 
argent  est  peut-être  plus  grande  que  celle  de  toutes 
les  autres  récoltes,  à  l'exception  du  coton.  Il  a  été 
montré  qu'il  constitue  pour  l'homme  une  nourriture 
précieuse  et  qu'il  forme  la  base  de  l'alimentation 
des  animaux  domestiques  dans  les  grandes  régions. 
En  outre,  on  en  tire  de  grandes  quantités  d'amidon, 
comme  aussi  du  glucose.  Il  ne  sert  pas  seule- 
ment à  la  nourriture,  il  fournit  encore  une  part 
de  la  boisson,  sous  forme  de  wisky  de  maïs  de 
degrés  différents.  Il  est  aussi  la  source  de  nom- 
breuses industries  de  fabrication  d'alcools,  de  vins 
spiritueux  et  d'eau  de  Cologne.  Sa  paille  qui ,  il  y  a 
peu  d'années,  était  considérée  comme  un  mauvais 
résidu,  est  reconnue  maintenant  comme  possédant 
des  propriétés  précieuses  pour  la  nourriture  du  bétail; 
cela  est  spécialement  vrai  pour  Técorce  extérieure.  La 
partie  intérieure  de  la  tige,  la  moelle,  possède  des 
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propriétés  remarquables  comme  obturateur  dans  Tin- 
dustrie  navale;  elle  présente  un  haut  degré  d'élasti- 
cité et  de  porosité.  Quand  une  perforation  est  faite  par 
un  boulet  ou  un  obus,  elle  ferme  instantanément  le 
trou  produit  par  le  projectile  et  empêche,  de  cette 
manière ,  l'entrée  de  Teau  dans  le  bateau.  Elle  a  aussi 
des  propriétés  particulières  qui  la  rendent  propre  à 
la  fabrication  du  vernis  à  la  pyroxyline,  du  fulmi- 
coton  et  des  explosifs  puissants.  En  raison  de  la 
nature  de  sa  composition,  elle  peut  être  facilement 
nitratée.  Les  acides  sont  complètement  éliminés  par 
le  lavage  et  le  produit  restant  est  plus  stable  et ,  par 
suite,  a  plus  de  valeur  que  celui  qui  est  tiré  du 
coton  par  un  traitement  analogue.  » 

M.  Wilex  conclut  en  exprimant  la  conviction  que 
«  en  appelant  l'attention  du  monde  scientifique  de 
l'Europe  sur  le  maïs,  il  en  résultera  un  grand  bien, 
non  seulement  pour  la  contrée  intéressée  au  déve- 
loppement de  cette  importante  céréale,  mais  aussi 
pour  l'Europe,  qui  demande  des  produits  alimen- 
taires nutritifs  et  bon  marché  ». 


Les  nouvelles  données  de  M.  Wiley  sur  le  maïs , 
ne  s'écartent  pas  sensiblement  des  résultats  anté- 
rieurement obtenus  par  M.  le  pharmacien  principal 
Balland,  à  la  suite  de  l'analyse  d'un  certain  nombre 
d'échantillons  de  cette  céréale  (1).  Si  l'on  veut  bien  se 
reporter  à  la  livraison  de  mai-juin  (p.  396  de  la 

(i)  M.  le  pharmacien  principal  Balland  n*a  pas  analysé  seulement 
le  (^rain  de  mais,  il  a  aussi  analysé  de^  pains  fabriques  avec  cette 
o'-reale  (voir  Revue,  1898,  p.  341  et  34*2).  Les  résultats  qu'il  a  ob- 
tenus sont  très  concordauts  avec  ceux  indiqués  par  des  savants  alle- 
mands ainsi  qu^on  le  verra  plus  loin  (p.  1U4  et  i05). 
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Revue  de  181^8),  on  y  trouvera  tous  les  renseignements 
intéressants  sur  la  composition  du  maïs  des  principales 
régions  de  production.  Comme  M.  Wiley,  M.  Balland 
avait  conclu  de  ses  analyses  que  le  maïs  est  un 
aliment  plus  complet  que  le  blé,  et  que  l'emploi 
de  ce  grain,  dans  maintes  régions,  pour  la  nourriture 
de  rhomme  ou  des  animaux,  est  parfaitement  jus- 
tifié. Il  est  prouvé,  en  effet,  que  le  maïs  renferme 
autant  d'azote  et  de  cendres  phosphatées  que  la 
moyenne  des  blés  français  et  trois  ou  quatre  fois 
plus  de  matières  grasses. 

Rubner  a  établi  qu'au  point  de  vue  de  l'assimi- 
lation, le  maïs  se  comporte  d'une  manière  analogue 
au  riz;  presque  tous  les  hydrates  de  carbone  qui 
entrent  dans  leur  composition  sont  assimilés  ;  les 
substances  azotées  sont  absorbées  dans  la  proportion 
de  80  à  85  p.  100,  et  les  substances  fixes  ne  laissent 
que  4  à  7  p.  100,  qui  sont  éliminés  avec  les  fèces. 
Aussi ,  le  maïs  et  le  riz  sont  considérés  par  les  hygié- 
nistes comme  d'excellents  aliments ,  quoique  ne  pou- 
vant fournir  à  eux  seuls  une  nourriture  complète. 
Il  convient  de  leur  adjoindre  du  lait,  du  beurre 
ou  tout  autre  aliment  apportant  des  matières  albu- 
minoïdes.  Le  fromage,  grâce  à  sa  richesse  en  graisse 
et  en  albumine,  est  considéré  comme  un  des  meilleurs 
appoints  au  maïs.  On  sait  que  dans  la  Haute-Italie ,  la 
polenta  est  le  plus  ordinairement  confectionnée  avec 
de  la  farine  de  maïs ,  bouillie  avec  du  lait ,  et  qu'elle 
est  mangée  concurremment  avec  du  fromage.  De 
même,  le  riz  est  le  plus  souvent  préparé  dans  les 
ménages  avec  du  lait,  du  beurre,  de  la  graisse. 

Le  maïs  est  aussi  connu  et  employé  dans  certaines 
parties  de  l'Afrique  et  notamment  au  Dahomey,  dans 
la  zone  côtière.  M.  le  docteur  Bartet,  qui  accompagnait 
en  1897  la  8®  compagnie  de  tirailleurs  sénégalais 
destinée  à  fonder  des  postes  dans  le  Bagou  et  dans  le 
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Gorma,  s'exprime  ainsi  au  sujet  de  la  nourriture  des 
porteurs  pendant  la  mission  :  «  Au  départ  de  Porto- 
Novo ,  chaque  porteur  avait  reçu  cinq  jours  de  vivres 
d'avance.  Ces  vivres  consistaient  en  maïs,  qui  se 
mange  bouilli,  grillé,  ou  sous  forme  d'acassa,  c'est- 
à-dire  sous  forme  de  farine  pétrie  et  roulée  en  boules, 
de  la  grosseur  du  poing  environ.  Ces  boules  sont 
enveloppées  de  feuilles  fraîches  et  se  conservent 
encore  un  certain  temps.  Il  en  faut  au  moins  six  par 
jour  à  un  homme  pour  lui  permettre  de  manger  d'une 
façon  raisonnable.  Or,  il  a  été  difficile  d'en  fournir 
autant  à  chaque  porteur,  et  si  la  difficulté  était  grande 

:une  faible  distance  de  Porto-Novo,  à  Sagou  et  à 
Zaguanado ,  où  les  fonctionnaires  ont  pu  avec  beau- 
coup de  mal  en  réunir  quelques  paniers,  elle  n'a  fait 
qu'augmenter  pendant  le  trajet  de  ce  poste  à  Sowalou. 
Au  départ  de  Zaguanado,  chaque  porteur  ne  dis- 
posait que  de  deux  boules  d'acassa,  qu'on  avait  gar- 
dées avec  soin  pour  le  repas  du  matin  ».  (Archives 
de  Médecine  navale,  juillet  1898.) 

En  Australie  aussi,  il  existe  une  variété  de  maïs 
nommée  mammoth,  mais  elle  est  loin  d'avoir  la  qualité 
des  espèces  récoltées  en  Bolivie  et  au  Pérou,  qui  sont, 
comme  on  sait,  les  pays  d'origine  de  cette  denrée, 
et  ceux  où  la  culture  en  est  le  plus  répandue.  C'est 
dans  ces  derniers  pays  que  l'on  trouve  communi- 
ment  les  sortes  dites  dent  de  cheval,  et  une  variété 
géante  très  productive  connue  sous  le  nom  de  cuzcOy 
dont  le  grain  a  un  goût  de  noisette.  On  les  rencontre 
beaucoup  aussi  en  Amérique,  ainsi  qu'une  variété 
particulière,  le  pop-corn,  dont  le  grain  est  très  prisé, 
en  raison  de  la  faculté  qu'il  a  d'éclater  avec  un  petit 
bruit  sec,  quand  on  le  fait  chauffer  sur  un  poôle  et  sur 
la  cendre.  Le  pop-corn  a  un  grain  sphérique  de  la 
grosseur  d'un  gros  grain  de  riz;  il  est  très  employé 
à  la  nourriture  de  la  volaille  et  des  pigeons  et  aussi 
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à  la  confection  des  dragées  de  maïs,  qui  est  une  des 
grandes  distractions  des  soirées  d^'hiver  dans  le  nord 
de  rAmérique.  Ces  dragées  sont  d'un  goût  assez 
agréable. 

Le  maïs  convient  également  au  porc  et  on  peut 
même  en  donner  aux  chevaux.  Mais  sa  conservation 
en  grains  est  assez  difficile,  parce  que  celui-  ci  est  très 
sujet  à  Ta ttaque  des  insectes.  Aussi,  Tusage  est  de  le 
conserver  par  groupes  d'épis,  que  Ton  suspend  dans 
les  greniers  sous  la  toiture. 

Les  tiges  feuillées  du  maïs  peuvent  constituer  un 
bon  fourrage  lorsqu'elles  sont  coupées  fraîches,  c'est- 
à-dire  un  peu  avant  ou  après  la  floraison.  Lors- 
qu'elles commencent  à  se  dessécher,  elles  perdent 
leur  suc,  deviennent  dures  et  ne  fournissent  plus 
qu'un  fourrage  médiocre.  Dans  les  pays  pauvres, 
cependant,  on  emploie  encore  les  tiges  coupées  après 
récolte,  en  les  mélangeant  avec  des  fourrages  verts, 
qui  leur  communiquent  un  peu  de  l'humidité  dont 
elles  manquent,  en  même  temps  que  la  fermenta- 
tion qui  se  produit  les  rend  plus  tendres. 

Quant  à  la  nocuilé  du  maïs  et  à  la  propriété  qu'il 
aurait  de  provoquer  la  pellagre  chez  ceux  qui  en  font 
usage,  la  plupart  des  médecins  se  rangent  aujour- 
d'hui à  la  doctrine  de  Balardini  et  de  Lombroso, 
adoptée  au  Congrès  médical  de  Gênes  en  1880.  D'après 
cette  doctrine,  la  pellagre  ne  serait  pas  causée  réelle- 
ment par  l'usage  du  maïs,  mais  par  l'usage  du  maïs 
altéré,  fermenté,  ou  plus  exactement  par  un  alcaloïde 
toxiquç,  la  pellagrozéine  provenant  de  la  fermenta- 
tion du  grain.  II  est  d'autant  plus  essentiel  de  rejeter 
tout  maïs  qui  a  un  commencement  d'altération,  que 
l'agent  toxique  n'est  pas  détruit  par  l'ébullition  et 
qu'il  ne  perd  son  activité  morbide  qu'après  une 
ébuUition  à  la  température  de  120  degrés  avec  de  la 
chaux  vive,  suivie  d'une  dessiccation  au  four. 
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C'est  pour  éviter  la  fermentation,  qu'on  laisse 
généralement  sécher  le  maïs  en  épis  et  qu'on  ne 
l'égrène  qu'après  dessiccation  à  l'air,  au  soleil  ou 
dans  des  fours  aérothermes.  Cependant  la  dessiccation 
au  four  à  une  température  assez  élevée  a  été  vive- 
ment critiquée.  Si  Ton  examine  le  grain  du  maïs,  on 
peut  le  considérer  comme  formé  de  cinq  parties  : 
1®  une  enveloppe,  formée  de  plusieurs  membranes 
superposées,  ayant  assez  d'analogie  avec  celles  de  riz 
et  d'avoine  et  dont  la  plus  externe  est  translucide  et 
un  peu  cornée;  2^  une  pellicule  noire  qui  recouvre  le 
germe  ;  3^  le  germe  ;  4°  la  partie  farineuse  blanche 
et  légère;  5®  le  gruau.  Or,  d'après  de  nombreuses 
expériences  de  M.  Betz,  le  goût  particulier  du  maïs, 
quelquefois  un  peu  rance  et  oléagineux,  serait  com- 
muniqué par  la  pellicule  noire  et  le  germe.  Pour  faire 
disparaître  ce  goût,  il  faudrait  à  la  mouture  pouvoir 
éliminer  la  pellicule  et  le  germe,  ce  qui  ne  peut  se 
taire  que  si  ces  parties  sont  suffisamment  molles.  Si 
elles  ont  été  desséchées  et  torréfiées  au  four,  elles  ne 
s'échappent  pas,  sont  moulues  avec  le  gruau  et  res- 
tent dans  la  farine.  11  convient  donc  après  la  récolte 
de  faire  simplement  sécher  le  mais,  sans  le  sou- 
mettre au  four  à  une  température  susceptible  de 
déterminer  la  torréfaction.  Au  moment  du  besoin,  on 
amollit  le  grain  par  un  trempage  à  l'eau  plus  ou 
moins  prolongé  selon  son  état,  et  on  le  soumet  à  la 
mouture. 

Ce  procédé  toutefois  ne  rend  pas  la  farine  de  maïs 
réellement  propre  à  faire  du  pain,  parce  que  le  maïs 
ne  contenant  pas  de  gluten,  la  pâle  n'a  pas  le  liant 
voulu  et  n'est  pas  susceptible  de  lever  et  de  se  déve- 
lopper convenablement.  On  ne  peut  réussir,  avec  de 
la  farine  de  maïs,  à  faire  un  pain  mangeable  ({ue  si 
on  mélange  celle-ci  avec  de  la  farine  de  froment  ou 
avec  de  la  farine  de  seigle.  Les  proportions  les  plus 
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recommandées  sont:  un  tiers  de  bonne  farine  de  fro- 
ment, ou  moitié  de  farine  de  seigle,  ou  mieux  encore: 
moitié  de  farine  de  froment,  deux  cinquièmes  de 
farine  de  seigle  et  un  dixième  de  farine  de  maïs. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  reconnu  que  le  pain  de 
maïs  n'est  pas  susceptible  de  conservation  ;  il  devient 
en  très  peu  de  temps,  sec,  cassant  et  peu  mangeable. 
Si  au  lieu  d'eau,  on  emploie  du  lait  pour  la  fabrication, 
le  pain  est  plus  savoureux  et  plus  agréable,  mais  il 
doit  encore  être  consommé  frais,  parce  qu'il  ne  se  con- 
serve pas  beaucoup  plus  longtemps  que  dans  le  pre- 
mier cas. 

Voici,  d'après  M.  Schield-Treherne,  {Encyclopédie 
Borel'Boulangerie)  la  meilleure  manière  de  préparer  le 
pain  de  maïs  :  on  prend  12kil.  500  farine  de  froment  et 
une  quantité  égale  de  farine  de  maïs.  On  met  à  part 
7  kil.  à  7  kil.  500  de  la  farine  de  froment,  dont  on  fait 
une  pâte  douce  en  y  ajoutant  l'eau  ou  le  lait  nécessaire, 
ainsi  que  700  grammes  de  levure  ;  on  laisse  fermenter 
sans  excès.  D'autre  part,  on  prend  toute  la  farine  de 
maïs  et  on  verse  dessus  de  l'eau  bouillante  pour  en 
faire,  en  agitant  avec  une  spatule  de  bois,  une  pâte 
ferme  et  homogène  qu'on  laisse  refroidir  jusqu'à  25  de- 
grés centigrades .  On  mélange  alors  cette  pâte  avec  le 
levain  et  le  reste  de  la  farine  ;  on  fait  dissoudre  à  part 
150  à  160  grammes  de  sel  dans  de  l'eau  ou  du  lait  et, 
avec  cette  dissolution  et  les  quantités  complémen- 
taires d'eau  ou  de  lait  nécessaires,  on  effectue  le 
pétrissage  de  manière  à  avoir  une  pâte  ferme  et 
bien  travaillée.  On  laisse  un  peu  en  apprêt  et  on 
tourne. 

L'apprêt  en  paneton,  avant  enfournement,  doit 
être  surveillé  et  de  très  courte  durée,  pour  éviter 
que  l'eau  et  le  lait  ne  se  séparent,  surtout  si  le  four 
n'est  pas  bien  chaud,  ce  qui  ferait  manquer  le  pain 
et  le  rendrait  indigeste. 
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Il  parait  intéressant  de  rechercher  ropinion  des 
savants  allemands  qui  se  sont  le  plus  récemment 
occupés  de  cette  question.  Et  justement  MM.  les 
docteurs  Plagge  et  Lebbin  ont  fait  paraître  à  Berlin,  il 
y  a  quelques  mois,  les  résultats  de  nombreuses  expé- 
riences et  analyses  qu'ils  ont  poursuivies  pendant 
plus  de  cinq  ans  sur  un  grand  nombre  de  céréales, 
de  farines  et  de  pains,  en  vue  de  fournir  au  Ministère 
de  la  Guerre  des  propositions  motivées  pour  Tamého- 
ration  du  pain  de  troupe  allemand. 

En  ce  qui  concerne  le  maïs,  les  recherches  des  doc- 
teurs Plagge  et  Lebbin  ont  porté  sur  treize  sortes  dif- 
férentes de  grains,  égrugeages,  farines  et  quinze  pains 
de  maïs  de  compositions  diverses.  Les  farines  expéri- 
mentées étaient  de  finesses  très  différentes.  Passées  au 
tamis  Knopschen  à  mailles  espacées  de  1/5,  1/2,  1  et 
2  millimètres  dans  lequel  était  intercalé  entre  1/2  et 
1  milimètre  un  morceau  de  gaze  de  soie  de  tamis 
réglementaire  de  17  à  18  fils  au  centimètre  carré,  elles 
ont  donné  les  résultats  suivants  : 


GROSSftUR  DU  GRAIN  EN  POUK  CENT. 


FARINES  ESSAYÉES. 


Farine  de  mais  amé- 
ricain   

Farine  de  Mayence  . . . 

Farine  de  Magdebourg 

Farine  de  Furstenwald 


•a- 
de!«8oas 

de 
15  mm. 


3.46 
86.85 
55  81 
44.10 


i/3  à 
1/3  mm. 


14.21 
13  45 

35  45 

36.00 


l/S  mm. 
jusqu'à 
l'étoffe 

do  tamii. 


47.67 
0.20 
7.41 

17.6:î 


étoffe 

da  tamis 

jagqa'à 

i  mm. 


ià 

2  mm. 


TOTAL 


34.66 
» 

0  83 
2.18 


» 

» 
0.09 


100.  » 
100.   » 
100. 
100. 


La  farine  la  plus  line  était  donc  celle  de  Mayence, 
les  plus  grosses,  celle  de  Magdebourg,  puis  celle  de 
Furstenwald.  Quant  à  la  farine  de  maïs  d'Amérique, 
elle  était  d'un  grain  si  grossier  que  c'est  à  peine  si 
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Ton  peut  la  qualifier  de  farine  puisqu'elle  contenait 
plus  de  80  p.  100  de  gruaux  et  de  semoules  et  ne  présen- 
tait pas  plus  de  3  1/2  p.  100  de  farine  fine.  Mais  cet 
état  provenait  peut-être  moins  d'un  défaut  de  mouture 
que  d'usages  locaux  ou  du  caractère  propre  du  maïs, 
et  la  farine  convient  peut-être  mieux  sous  cette  forme 
de  grossier  concassage  pour  la  cuisson  et  pour  la 
panification.  On  peut  remarquer  qu'en  Italie  où  en 
emploie  pour  la  fabrication  de  la  polenta,  l'espèce 
jaune  de  maïs,  on  ne  prend  que  la  partie  extérieure, 
plus  ou  moins  colorée,  et  ressemblant  à  de  la  corne, 
tandis  que  la  partie  intérieure,  particulièrement  fari- 
neuse, fournit  un  produit  d'une  valeur  beaucoup 
moindre  qui  est  plus  spécialement  réservé  à  la  nour- 
riture du  bétail.  Plus  la  partie  cornée  du  grain  est 
développée,  plus  celui-ci  est  avantageux  pour  la  pré- 
paration de  la  farine  de  polenta,  moins  il  y  a  de 
déchets.  C'est  pour  ce  motif  que  les  prix  des  di- 
verses espèces  de  maïs  seraient  si  différents  dans  le 
commerce;  ainsi  le  pignoletto  et  lerancetto  italiens", 
qui  ont  la  parlie  cornée  du  grain  très  développée, 
sont  souvent  plus  chers  d'un  tiers  que  les  autres 
maïs  cultivés  en  Allemagne.  Dans  le  peuple  on 
estime,  en  général,  qu'il  faut  moins  des  premiers  pour 
se  rassasier  et  que  la  polenta  se  prépare  plus  facile- 
ment avec  ceux-ci. 

Au  point  de  vue  de  la  composition  chimique,  les 
docteurs  Plagge  et  Lebbin  constatent  que  le  maïs  ne 
se  distingue  du  seigle  et  du  blé  que  par  la  quantité 
de  graisse  qu'il  contient.  Les  proportions  d'amidon, 
de  matières  albuminoïdes,  de  matières  minérales  et 
même  d'eau  ne  présentent  aucune  dillércnce  sen- 
sible ;  la  valeur  nutritive  est  aussi  sensiblement  la 
même,  d'autant  plus  que  pour  obtenir  une  meilleure 
qualité  des  produits,  on  sépare  généralement  avant 
la  mouture,  par  fendage,  décorticage  ou  autrement, 
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rembryon  qui  contient  une  forte  quantité  de  graisse. 
Cette  opération  écarte  aussi  une  grande  partie  de 
Técorce,  très  riche,  comme  on  sait,  en  matières  miné- 
rales. Il  en  résulte  que  le  maïs  dégermé  et  décortiqué, 
ainsi  que  ses  produits,  se  distinguent  du  grain  natu- 
rel par  des  proportions  inférieures  de  graisse  et  de  cen- 
dres ;  ils  se  rapprochent  de  très  près,  par  leur  compo- 
sition normale,  des  céréales  employées  en  Allemagne. 

Voici  d'abord  les  proportions  relatives  au  pour 
cent  du  grain  entier  des  différentes  parties  nutritives. 
Pour  les  déterminer,  on  a  pris  150  grains  (pesant  de 
33  à  56  grammes)  de  chacune  des  deux  sortes,  gros 
maïs  hongrois  jaune  et  maïs  d'Amérique  «  dent  de 
cheval  »  blanc.  Au  moyen  d'un  couteau  bien  aiguisé, 
on  a  séparé  à  la  main,  avec  le  plus  grand  soin  et 
sans  pertes,  les  divers  éléments  constitutifs;  on  a  ainsi 
obtenu  :  l'écorce  extérieure  facilement  séparable, 
l'embryon,  et  après  enlèvement  de  celui-ci,  l'amande 
qui  constitue  la  plus  grande  masse  du  grain.  Une 
partie  des  éléments  a  été  prélevée  pour  soumettre 
chaque  principe  séparément  à  l'examen.  Le  reste  a 
été  de  nouveau  coupé  en  granules  et  en  parties  fari- 
neuses proprement  dites.  On  a  pesé  avec  soin  les 
quantités  ainsi  obtenues,  on  les  a  décomptées  au  pour 
cent  du  grain  total,  puis  on  les  a  desséchées  et  ana- 
lysées comme  d'habitude. 

Les  éléments  constitutifs  du  grain  en  pour  cent  du 
grain  total  sont  les  suivants  : 

Maïs  blanc.        Maïs  jaune. 

Enveloppe 9.35  7.î'3 

Embryon 11.78  13.83 

AmonHû  (  Partie  cornée 49.79  57.48 

Amanae  ^  p^^.^..^  farineuse. . .  •  29 .  08  20 .  76 

Amande  totale (78.87)      (78.24) 

Total 100.00       100.00 

Les  matières  nutritives  contenues  dans  chacune  des 
parties  sont  les  suivantes,  en  pour  cent,  de  celles-ci. 
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DÉSIGNVTION. 


Grain  entier 


Enveloppe. 
Embryon . . 


Amande. 


Amande,  partie 
cornée  seule- 
ment   

Amande,  partie 
farineuse  seu- 
lement   


{  maïs  blanc. 
(  —  jaune. 
(  maïs  blanc. 
l  —  jaune. 
I  maïs  blanc. 
(  —  jaune, 
maïs  blanc. 

—  jaune. 

maïs  blanc. 

—  jaune. 

mais  blanc. 

—  jaune. 


EAU 


11.38 

11.33 

8.66 

10.10 

6.70 

9,27 

18.59 

12.65 

12.16 
13.97 

9.68 
11.6F 


DAMS  LA  MATIBftB  NO!f  MOUILLKK 


Pro- 
téine. 


8.09 
8.86 
8.32 
9.28 
13.75 
15.81 
7.17 
8.09 

8.04 
9.68 

6.46 
6.46 


Graisse 


5.79 
3.57 
7.24 
352 
29.36 
22.29 
1.12 
0.34 

0.64 
0.52 

0.93 
1.35 


dras. 


1.51 
1,63 
1.63 
1.79 
7.23 
8.19 
0.23 
0.35 

0.21 
0.31 

0.34 
0.38 


tiydra 

tASdA 

earboiK". 


84.61 
85.94 
82.81 
85.41 
49.66 
53,71 
91.48 
91.22 

91.11 
89.49 

92.27 
91.81 


TOTAL 


100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 

100 
100 

100 
100 


Le  tableau  qui  suit  donne  la  proportion  des  subs- 
tances alimentaires  dans  les  diverses  parties  du  grain 
en  pour  cent  des  substances  alimentaires  : 


DÉSIGNATION. 


Pourceot 

da 

grain 

entier. 


EAU. 


Protéine. 


Mais  blanc 


Graisse. 


Cendres. 


Hydratof 

de 
cart>one 


Enveloppe 

(jerme 

Amande»  partie  cornée 

Amande,   partie   fari- 
neuse  


Total 


9.35 
11.78 
49.79 

29.08 


100.00 


7.74 

7.54 

57.83 

26.89 


100.00 


9.16 
19.61 
48.48 

22.75 


100.00 


Mais  jaune 


11.80 

75.37 

6.94 

5.89 
100.00 


11.80 
71.20 

8.74 

8.26 


100.00 


9.20| 

6.81 

52.77 

31.22 


lO  .00 


(i.nveloppe 

ierine 

Amande,  partie  cornée. 
Amande,   partie   fari- 


neuse. 


Total 


7.93 
13.83 
57.48 

20.76 

6.32 
10.83 
63.81 

19.04 

7.49 
22.24 
56.62 

13.65 

7.08 

78. 2î^ 

7.59 

7.11 

9.27 
73.94 
11.63 

5.16 

8.  >) 

8.77 

60.73 

22.50 

100.00 

100.00 

100  OJ 

100.00 

100.00 

100.00 

La  répartition  des  mêmes  substances  en  pour  cent 
du  grain  entier  est  donnée  par  le  tableau  suivant  : 
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Le  tableau  ci-contre  (page  102)  indique  la  composi- 
tion de  quinze  espèces  de  maïs  ou  de  iarfnesde  maïs. 
Ce  qui  ressort  surtout  de  ce  tableau,  c'est  la 
constance,  entre  8  et  11  Vo»  de  la  proportion  des 
matières  azotées  :  cette  proportion  ne  semble  pas  être 
grandement  influencée  par  le  décorticage  ou  Tenlè- 
veraent  du  germe. 

En  ce  qui  concerne  le  pain  de  maïs,  les  auteurs 
donnent  Tanalyse  de  quinze  sortes  de  pains  fabri- 
qués avec  des  farines  de  mélange  dans  des  propor- 
tions diverses.  Extérieurement,  les  pains  ne  pré- 
sentaient rien  de  particulier  dans  leur  aspect  ;  leur 
goût,  comme  leur  consistance  étaient  tfes  bons.  A 
l'époque  ou  se  faisaient  les  expériences,  une  très 
grande  quantité  de  pain  de  maïs  a  été  consommée, 
sans  scrupule,  par  la  population  bourgeoise,  volon- 
tairement ou  sans  le  savoir. 

Le  tableau  suivant  (pages  104  et  105)  donne  les 
résultats  des  analyses  des  différents  pains  de  maïs. 

En  ce  qui  concerne  l'assimilation  du  maïs  dans  les 
organes  digestifs,  les  auteurs  n'ont  pas  fait  de  re- 
cherches particulières,  ils  s'en  sont  tenus  aux  résul- 
tats déjà  obtenus  par  Rubner  et  Malfatti.  Mais  ils 
considèrent  que  le  maïs  préparé  comme  la  polenta 
est  aussi  nutritif,  et  qu'il  y  a  avantage  à  lui  adjoin- 
dre du  fromage,  comme  on  le  fait  généralement  en 
Italie.  On  a  dû  faire  des  expériences  sur  des  prison- 
niers à  Plœtzensee  relativement  à  la  valeur  nutritive 
du  maïs  ;  les  résultats  n'en  sont  pas  connus.  D'après 
Rubner  et  Malfatti,  les  déjections  en  pour  cent  des 
absorptions  sont  : 

ToUil.  Hydrates 

Sobstances  Sabstanees  de 

séchM       azotées.  Graisse.  Carbone.  Ondres. 

Polenta  d'après  Rubner 6.7     19.20    17.50    3.20    30.00 

Polenta  seule  d'ap^^s  Malfatti . .     6.3     18.28    42.13    3.42    30.48 

Polenta    avec  fromage    d'après 

Mallalti 4.2      7.31       9.34    2.32     19.37 
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Au  sujet  de  la  pellagre,  les  auteurs  ne  se  pronon- 
cent pas  nettement  sur  la  nocuité  du  maïs.  Tout  en 
reconnaissant  que  le  caractère  de  liaison  est  encore 
assez  douteux,  ils  admettent  sans  discussion  les  ob- 
servations de  Hirsch  et  de  Neusser.  Et,  en  fait,  il 
paraît  établi  d'une  manière  générale,  que  la  pellagre 
n'apparaît  que  là  ou  le  maïs  est  cultivé  et  largement 
employé  à  Falimentation.  Historiquement,  la  mala- 
die s'est  presque  toujours  introduite  avec  la  culture 
de  la  céréale  et  a  disparu  également  lorsque  la  cul- 
ture a  cessé. 

Toutefois,  les  docteurs  Plagge  et  Lebbin  recon- 
naissent que  la  pellagre  est  inconnue  en  Amérique 
qui  est  pourtant  le  pays  par  excellence  de  la  culture 
et  de  la  consommation  du  maïs.  L'espèce  plus  parti- 
culièrement en  usage  est  le  mais  blanc  dent  de  che- 
val, mais  les  savants  n'ont  pas  encore  établi  si  le  fait 
de  l'innocuité  de  ce  maïs  tient  à  son  espèce  particu- 
lière, ou  à  une  meilleure  maturité  ou  à  un  meilleur 
mode  de  culture.  En  France,  l'opinion  générale  paraît 
être  favorable  à  cette  doctrine.  On  a  remarqué  qu'en 
Franche  -  Comté  où  les  gaudes  traditionnelles  sont 
fabriquées  avec  du  maïs,  la  pellagre  est  peu  répandue, 
et  on  sait  que  dans  cette  région  le  maïs  est  cultivé 
en  terrain  sec  et  qu'il  est  l'objet  de  grands  soins  après 
la  récolte.  De  môme  dans  les  Landes  et  autour  de  la 
Teste-de-Buch,  la  pellagre  est  en  voie  de  diminution 
en  proportion  de  l'assainissement  des  terrains  et  des 
meilleurs  soins  donnés  à  la  conservation.  On  n'est 
donc  pas  fondé  à  exclure  complètement  le  maïs  de 
l'alimentation,  au  point  de  vue  de  l'hygiène,  mais 
comme  le  demandent  les  docteurs  allemands,  on 
iigira  toujours  sagement  en  ne  faisant  usage  que  du 
maïs  reconnu  inoîlensif  par  expérience,  comme  le 
maïs  américain  et  de  préférence  le  maïs  blanc  dent 
de  cheval,  et  en  rejetant  les  mauvaises  espèces  euro- 
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péennes  réputées  endémiques,  le  maïs  commun,  le 
maïs  hongrois,  les  maïs  italiens  pignoletto  etrancetto. 

Les  conclusions  des  docteurs  Plagge  et  Lebbin  sont 
les  suivantes  : 

L'addition  de  farine  de  maïs  ne  présente,  abstrac- 
tion faite  de  la  différence  de  prix,  aucun  avantage  ; 

L'usage  du  maïs  occasionne  la  pellagre;  cette  mala- 
die ne  se  présente  pas  en  Amérique; 

L'addition  de  maïs  américain  au  pain  paraît  admis- 
sible; il  vaut  mieux  exclure  les  espèces  indigènes 
ou  européennes  ; 

Les  caractères  distinctifs  de  goût  et  de  consistance 
du  pain  de  maïs  ne  le  rendent  pas  préférable  au 
pain  ordinaire  ; 

Au  point  de  vue  de  la  valeur  nutritive,  des  quan- 
tités égales  en  poids  sont  également  favorables. 

X.  Frédault, 

Soui'Intendanl  milUaire  de  S*  cla$9e. 


ORGANISATION 


DU 


Service  d'Alimentation   en  campagne 


DANS 


L'ARMÉE   RUSSE 

(d'après  la  Revue  militaire  de  l'Étranger) 


MOYENS  DE  TRANSPORT 

En  raison  même  de  la  grande  dissémination  des 
localités  habitées  dans  les  immenses  territoires  de 
l'Empire  russe,  on  a  dû  prévoir  que  dans  ce  pays  les 
troupes  cantonneraient  rarement  et  bivouaqueraient 
presque  constamment.  De  là  la  nécessité  de  les  faire 
suivre  par  des  trains  très  complets,  un  peu  lourds 
sans  doute  (2,400  voitures  pour  un  corps  d'armée  de 
45,000  hommes)  mais  difficiles  à  réduire  si  Ton  veut 
que  chaque  unité  puisse  avoir  sous  la  main  ce  dont 
elle  a  besoin. 

Chaque  corps  de  troupe,  service  ou  état-major  a 
donc  été  doté  d'un  train  régimentaire  {polkovyé 
obozy)y  lequel  transporte  sur  des  voitures  dites  du 
premier  échelon,  des  munitions,  le  matériel  du  service 
de  santé,  ainsi  que  la  partie  indispensable  du  bagage 
des  officiers  (sauf  dans  la  cavalerie  et  rartillerie  à  che- 
val où  ces  derniers  bagages  sont  portés  par  les  che- 
vaux de  main).  Ces  bagages  sont  renfermés  dans  un 
sac  en  toile  imperméable  et  comprennent  des  usten- 
siles à  thé  et  de  cuisine,  une  certaine  quantité  de 


ALIMENTATION  EN  CAMPAGNE  DE  L*ARMEE  RUSSE»         i09 

vivres  et  un  feutre  en  guise  de  matelas  ;  Tensemble 
n'atteint  pas  le  poids  de  7  kilogrammes. 

Les  voitures  du  premier  échelon  suivent  toujours 
immédiatement  et  constamment  leur  unité. 

Les  voitures  du  deuxième  échelon  au  contraire,  peu- 
vent, si  les  nécessités  tactiques  Texigent,  être  rejetées 
à  la  queue  de  la  colonne  générale  des  troupes.  Elles  ser- 
vent à  transporter  les  approvisionnements,  les  usten- 
siles de  cuisine  (atteignant  près  de  lOOkilogrammes  par 
compagnie),  les  objets  du  culte,  le  matériel  nécessaire 
pour  l'entretien  des  armes,  des  chaussures,  des  har- 
nais, des  voitures,  de  la  ferrure  des  chevaux,  enfin, 
le  matériel  technique. 

Ce  deuxième  échelon  peut  comporter  des  cuisines 
roulantes  (voitures  à  4  ou  à  2  roues).  Il  est  suivi  du 
bétail  sur  pied  dont  Tabat  doit  être  assuré  par  le 
corps .  Chaque  compagnie  se  pourvoit  elle-même  du 
matériel  nécessaire  pour  ce  travail. 

Les  trains  régimentaires  transportent  ainsi,  comme 
on  le  voit^  toutes  les  matières  et  tous  les  objets  d'un 
usage  journalier  et  nécessaires  à  chaque  stationne- 
ment :  ce  sont  des  organes  de  distribution. 

D'autre  part,  chaque  division  d'infanterie  ou  de 
cavalerie  est  dotée  d'un  train  divisionnaire  (divizion- 
nye  obozy),  organe  de  ravitaillement  et  de  complé- 
ment, auquel  il  incombe  d'assurer  le  remplacement 
dans  les  trains  régimentaires,  des  objets  perdus  ou 
consommés  et  de  transporter  les  matières  et  objets 
de  seconde  nécessité  dont  les  troupes  n'ont  pas 
besoin  chaque  jour. 

Ces  trains  divisionnaires  assurent  une  liaison  cons- 
tante entre  les  trains  régimentaires  et  les  centres 
d'approvisionnement  constitués  en  arrière  des  trou- 
pes et  permettent  de  grouper  tous  ceux  des  trains  de 
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la  division  qui,  normalement  ou  temporairement»  ne 
sont  pas  rattachés  aux  trains  régimentaireB  des 
diverses  unités. 

Un  train  divisionnaire  se  divise  en  : 

1^  Une  Section  générale  transportant  la  réserve  de 
matériel  d'outils,  d'effets,  etc.  et  accompagnée  d'une 
réserve  de  chevaux  (quelque  peu  comparable  à  notre 
dépôt  de  remonte  mobile)  ; 

2°  Une  Section  des  subsistances  comportant  une 
colonne  de  distribution  pour  le  recomplètement 
journalier  des  trains  régimentaires,  et  devant,  en 
outre,  comporter  dans  l'avenir  (pour  les  divisions 
d'infanterie)  une  colonne  de  réserve  destinée  à  ravitail- 
ler la  colonne  de  distribution  en  allant  puiser  aux 
centres  d'approvisionnements  (et  à  remplir  ainsi  un 
rôle  un  peu  comparable  à  celui  de  nos  convois 
auxiliaires); 

3°  Une  Section  sanitaire  subdivisée  elle-même  en 
une  ambulance  divisionnaire  et  deux  hôpitaux  de 
campagne. 

Les  divisions  d'infanterie  seules  sont  dotées  de 
cette  dernière  section.  Dans  ces  mômes  divisions,  la 
section  générale  et  la  colonne  de  distribution  sont 
subdivisées  en  six  pelotons  affectés  :  quatre  aux 
quatre  régiments  d'infanterie,  un  à  la  brigade  d'artil- 
lerie, et  un  au  quartier  général  de  la  division  et  au 
commandement  du  train  divisionnaire.  Cette  disposi- 
tion permet  de  faire  suivre  tout  régiment  d'infanterie 
détaché  de  la  division  par  le  peloton  de  la  section  gé- 
nérale et  par  le  peloton  de  la  section  des  subsistances 
qui  lui  sont  affectés. 

A  chaque  armée  sont  affectés  des  convois  soit  mili- 
taires, soit  auxiliaires  (de  louage  ou  de  réquisition)  et 
distingués  aussi  en  convois  sur  7'oues  et  convois  d'ani- 
maux de  bât.  Le  personnel  de  ces  convois  (au  moins 
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comme  cadres)  est  fourni  par  la  mobilisation  des 
bataillons  du  train,  tandis  que  les  trains  dont  nous 
avons  parlé  plus  haut  sont  attelés  et  conduits  par  les 
soins  des  unités  dont  ils  dépendent. 

Tous  les  convois  d'une  armée  sont  placés  sous  Tau-: 
torité  du  Directeur  des  convois  de  V armée.  Ils  servent 
à  assurer  tous  les  transports  de  matériel  et  de  den-, 
rées  depuis  les  centres  de  production  ou  de  transfor- 
mation jusqu'aux  magasins  et  même  jusqu'aux 
troupes,  ainsi  que  toutes  les  évacuations  de  blessés 
de  malades  et  de  matériel  inutilisable. 

On  prévoit  pour  la  composition  de  ces  convois,  soit 
183  voitures  à  2  chevaux,  soit  131  à  3  chevaux,  soit 
116  à  4  chevaux,  soit  enfin  352  animaux  de  bât.  Par 
suite,  à  raison  d'une  charge  utile  de  415,  575  ou 
675  kilogr.  par  voiture  et  de  100  kilogr.  par  cheval  de 
bât,  la  capacité  utile  de  transport  d'un  convoi  mili- 
taire sur  roues  sera  de  70  à  73  tonnes  et  celle  d'un 
convoi  d'animaux  de  bât,  d'environ  29  tonnes  (compte 
tenu  des  voitures  ou  chevaux  utilisés  par  le  cadre 
du  convoi  et  pour  le  transport  des  bagages  et  du 
matériel  des  deux  pelotons  entre  lesquels  est  subdi- 
visé ce  convoi). 

COMPOSITION  ET  TAUX  DES  RATIONS 

Les  vivres  nécessaires  aux  troupes  russes  eu  temps 
de  guerre  comprennent,  savoir  (1)  : 

1<>  Les  vivres  proprement  dits,  c'est-à-dire  le  biscuit 
au  taux  de  720  grammes  par  ration  journalière  (ce 

biscuit  est  remplacé  toutes  les  fois  qu'il  est  possible 

-  ■ -  —    I     ■  ■  .   . .        .         ■ ■  ■     > 

(1)  Les  taux  et  nombre  de  rations  iniliqu"s  dans  cet  article  sont 
CfUx  admis  par  un  nouveiui  projet  de  rf^j^lonient  sur  ralimcnlalion  en 
temps  de  guerre,  d.'tant  iW.  IHDS.  lei|ii(*l  nioditi  >  siMisihlonietil  les 
allncalions  autoricur'S.  il  ost,  du  rrste,  prévu  qu'exrofihonncllcmont 
le  taux  des  rations  peut  être  diniiaué  par  les  eouiinaïKlaats  d'année 
ou  de  corps  d'armée. 
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par  1025  grammes  de  pain  de  seigle)  et  le  gruau  au 
taux  de  100  grammes. 

2^  Les  denrées  de  cuisson  distribuées  soit  en  nature, 
soit  sous  forme  d'indemnité  représentative  et  compor- 
tant : 

410  grammes  de  viande  ou  305  grammes  de  viande 
de  conserve  ; 

760  grammes  de  pommes  de  terre,  ou  300  grammes 
de  choucroute,  ou  260  grammes  de  pois  ; 

21  grammes  de  farine  de  froment  ; 
146  grammes  de  gruau  d'avoine  ; 
43  grammes  de  lard  ou  beurre  ; 
47  grammes  de  sel  ; 

enfin,  des  épices  diverses  (oignons,  poivre,  huile, 
etc.). 

3**  Le  thé  et  le  sucre  aux  taux  journaliers  de 
6gr.  40  et  12  gr.  80. 

i^  V eaurde-vie  et  le  vin  accordés  dans  certains  cas, 
soit  sous  forme  d'indemnité,  soit  (pour  l'alcool)  en 
nature  et  à  raison  de  0  lit.  08  à  0  lit.  15  (alcool  à  40 
p.  100). 

5*^  Enfin,  le  vinaigre  ou  Vddde  citrique  pour  couper 
l'eau  en  été,  alloués  sous  forme  d'indemnité  repré- 
sentative de  0  lit.  08  du  premier  ou  de  0  lit.  04  du 
second. 

La  ration  de  fourrages  ne  comprend  que  du  foin  et 
de  l'avoine  :  elle  est  soit  la  ration  ordinaire  de 
6  kg.  150  de  foin  et  de  5  kg.  640  d'avoine,  soit  la  ra- 
tion diminuée  de  4  kg.  100  de  foin  et  4  kg.  920d'avoine. 

Naturellement  il  est  pratiqué  au  besoin  des  substi- 
tutions pour  les  fourrages  comme  il  peut  en  être  fait 
pour  les  vivres. 
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NOMBRE  DE  JOURS  DE  VIVRES  DONT   DISPOSE 

^' ARMÉE  RUSSE 

Les  troupes  ruisses  n'ayant  pas  Thabitude  de  faire 
la  soupe  avec  les  marmites  individuelles  doivent 
attendre  pour  cela  l'arrivée  du  deuxième  échelon  du 
train  régiÎBen taire.  Il  arrive  donc  souvent  que  le  sol- 
dat consomme  en  attendant  une  partie  des  vivres 
portatifs  :  le  règlement  prévoit  du  reste  qu'il  peut 
disposer  pour  cela  d'un  jour  de  biscuit,  de  sel,  de  thé 
et  dé  sucre.  Les  deux  autres  rations  de  ces  denrées, 
comme  la  ration  de  viande  de  conserve,  ne  doivent 
au  contraire  être  consommées  que  sur  l'ordre  du 
commandement  et  constituent  des  vivres  de  réserve. 

L'ensemble  des  approvisionnements  de  première 
ligne  dont  disposent  les  troupes  est  le  suivant  : 


IkifM  VinfanUrie^  VartiUerU  montée 
et  le  génU. 

Biscuit 

Gruau 

Sel 

Thé 

Sucre 

CouBerres  de  viande 

Dan»  la   cavalerie  et  l'artillerie 
à  ehevaL 

Biscuit 

Gruau 

Sel 

Thé 

Sucre 

Conserves  de  viande 


Vivres 
portaiift. 


3 

» 
3 
3 
3 
1 


3 

D 

3 
3 
3 

1 


Vitres 
dn  train 

régi- 
ment aire 


2 
2 
2 
2 
2 


2 
2 
2 

2 
2 

» 


Vivres 
dn   Iraio 

divi- 
sionnaire 


4 
4 
4 
4 
4 
2 


2 
2 
2 
2 
2 
1 


Total. 


9 
6 
9 
9 
9 
3 


7 
4 
7 
7 
7 
2 


Grâce  à  ces  réserves  mobiles  de  vivres,  les  troupes 
russes  peuvent,  comme  les  nôtres,  soit  exploiter  les 

8 
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ressources  locales  et  utiliser  immédiatement  les  den- 
rées réunies  dans  les  localités  occupées,  soit  prélever 
le  nécessaire  sur  les  trains  régimentaires,  quitte  à 
recompléter  autant  que  possible  ceux-ci  avec  les  pro- 
duits locaux. 

Le  règlement  russe  prévoit  ces  deux  procédés  ;  et, 
comme  le  nôtre,  il  prévoit  aussi  la  nourriture  par 
Thabitant,  les  achats  au  comptant,  les  réquisitions 
(qu'il  qualifie  de  militaires  si  elles  sont  faites  par  les 
troupes  et  de  régiUières  si  elles  le  sont  par  Tlnten- 
dance),  et  enfin  l'envoi  par  Tarrière  de  denrées  ras- 
semblées au  préalable  sur  le  territoire  national  pour 
concourir  à  l'alimentation  des  troupes  concurremment 
avec  celles  que  l'on  peut  réunir  sur  le  théâtre  même 
des  opérations. 

DISTRIBUTIONS   ET  RAVITAILLEMENTS 

Les  voitures  du  deuxième  échelon  du  train  régi- 
mentaire  assurent  soit  le  recomplètement  des  vivres 
portatifs,  soit  la  distribution  journalière  régulière. 

Pour  recompléter  ensuite  ces  trains  on  exploitera 
les  ressources  locales,  ou,  s'il  est  besoin,  on  aura 
recours  aux  trains  divisionnaires. 

D'une  manière  analogue  à  ce  qui  se  pratique  dans  les 
convois  administratifs  français,  un  des  pelotons  de  la 
colonne  de  distribution  dépasse  le  point  d'arrêt  de  la 
colonne  et  s'avance  au  moins  jusqu'à  une  demi-étape 
des  cantonnements  des  troupes;  repartant  le  lende- 
main matin  à  la  première  heure,  il  vient  ravitailler 
sur  place  les  voitures  vides  du  deuxième  échelon  des 
trains  régimentaires.  Celles-ci  ne  se  mettant  en  route 
que  quelques  heures  après  les  troupes  ont  tout  le 
temps  nécessaire  pour  se  recompléter  et  prendre  à 
temps  leur  place  dans  la  colonne. 

Le  peloton    vide  de   la   colonne   de   distribution 
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attend  lui-même  sur  place  Tarrivée  soit  de  la  colonne 
de  réserve  du  train  divisionnaire,  soit  d'un  convoi 
militaire  ou  auxiliaire;  après  recomplètement,  il 
rejoint  le  gros  des  trains  divisionnaires. 

Les  vivres  réunis  dans  les  magasins  di^^vice  de 
l'arrière  sont  transportés  soit  par  les  colonnes  de 
réserve  si  le  trajet  peut  se  faire  en  24  heures,  soit  par 
des  convois  auxiliaires  si  les  troupes  sont  à  plus  de 
deux  étapes.  Ces  vivres  sont  en  effet  remis  à  ces 
trains  ou  à  ces  convois,  soit  aux  magasins  mêmes,  soit 
à  des  ports  ou  stations  jusqu'auxquels  ces  magasins 
les  font  parvenir. 

Près  des  magasins  établis  pour  un  laps  de  temps 
suffisamment  long,  on  installe  des  centres  de  boulan- 
gerie. Pour  les  organiser,  on  compte  sur  les  res- 
sources locales  en  farine  et  en  fours  et  Ton  a,  en 
outre,  réuni  dès  le  temps  de  paix  dans  les  magasins 
de  la  base  de  ravitaillement  le  matériel  nécessaire  à 
la  constitution  de  boulangeries  mobiles  de  cam- 
pagne. 

^     E.  Deverre, 

SouS'Intendani  militaire  de  3«  ctasse. 


[LÉGISLATION 


DES 


DISPENSES  DO  SERVICE  MILITAIRE 

d'après  les  lois  et  Instructions  en  vigueur 
et  les  arrôts  du  Conseil  d'État. 


Les  dispenses  dont  sont  susceptibles  de  bénéficier, 
en  temps  de  paix ,  les  jeunes  gens  déclarés  bons  pour 
le  service  armé,  sont  réglementées  par  les  articles  21, 
22,  23,  50  et,  subsidiairement ,  81  et  82  de  la  loi 
du  15  juillet  1889,  le  décret  du  23  novembre  1889 
pour  l'exécution  de  l'article  23 ,  l'instruction  minis- 
térielle du  4  décembre  1889  relative  aux  opérations 
préliminaires  de  l'appel  des  classes ,  celle  du  28  mars 
1890  à  l'usage  des  conseils  de  revision,  etc. 

Depuis  la  promulgation  de  la  loi  de  1889,  d'impor- 
tants changements  ont  été  apportés  à  la  législation 
primitive  par  plusieurs  lois  ultérieures,  qui  ont  eu 
aussi  pour  effet  de  modifier  les  instructions  lui  ser- 
vant de  commentaires.  Celles-ci  ont  donc  été  l'objet 
de  circulaires,  notes  ministérielles  et  solutions  di- 
verses, indépendamment  des  circulaires  annuelles 
publiées  avant  la  formation  de  chaque  classe. 

Enfin,  le  Conseil  d'État,  appelé  à  statuer  sur  de 
nombreux  cas  particuliers ,  a  rendu  des  arrêts  fixant 
sur  beaucoup  de  points  l'interprétation  à  donner  aux 
textes. 
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L'article  21  de  la  loi,  remanié  en  1890, 1895,  1896 
et  1898,  semble  notamment  être  une  source  intaris- 
sable de  controverses  ;  la  multiplicité  des  questions 
déjà  résolues,  soit  par  le  Conseil  d'État,  soit  par  le 
Ministre  de  la  Guerre,  sans  que  la  série  en  paraisse 
close ,  résulte  de  la  variété  même  des  situations  que 
les  conseils  de  revision  ont  à  examiner,  en  même 
temps  que  la  recherche  des  solutions  est  quelque 
peu  compliquée  par  la  diversité  des  recueils,  instruc- 
tions et  circulaires  où  se  trouvent  celles-ci. 

Après  en  avoir  entrepris  la  codification  pour  notre 
usage  personnel ,  nous  avons  pensé  qu'elle  pourrait 
être  utilement  publiée. 

Telle  est  la  raison  d'être  de  la  présente  étude,  où 
nous  nous  sommes  efforcé  de  coordonner  le  plus 
méthodiquement  possible  les  dispositions  essentielles 
concernant  : 

Les  conseils  de  revision ,  au  point  de  vue  de  leur 
compétence  et  de  la  régularité  de  leurs  décisions  ; 

Les  dispenses  légales  attribuées  de  droit  à  une 
situation  de  famille  (art.  21  de  la  loi)  ; 

Les  dispenses  à  titre  provisoire  des  soutiens  de 
famille  (art.  22); 

Les  dispenses  conditionnelles  résultant  d'une  posi- 
tion sociale  (art.  23); 

Les  dispenses  accordées  aux  jeunes  gens  résidant 
hors  d'Europe  (art.  50,  81  et  82); 

Les  dispenses  conférées  par  les  Conseils  d'admi- 
nistration ; 

Enfin ,  les  prescriptions  relatives  à  la  surveillance 
des  dispensés  et  au  retrait  de  leur  privilège. 

L'intérêt  principal  d'une  compilation  de  cette  na- 
ture consistant  dans  la  possibilité  de  se  reporter 
rapidement  aux  textes  officiels ,  il  nous  a  paru  essen- 
tiel de  rappeler,  le  plus  souvent  possible,  les  docu- 
ments auxquels  nous  avons  puisé ,  en  les  citant  par 
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des  indications  abrégées ,  mais  suffisantes  pour  per- 
mettre de  s'y  référer  sans  difHculté  (1). 

CHAPITRE  P'. 
Compétence  des  conseils  de  révision. 

I.  —  Composition  du  conseil  de  revision  cantonal. 

Le  conseil  de  revision  cantonal  (2)  comprend 
cinq  membres  (L.  18),  savoir  : 

Le  préfet,  président;  à  son  défaut,  le  secrétaire 
général,  et,  exceptionnellement,  le  vice  -  président 
du  conseil  de  préfecture  ou  un  conseiller  de  préfec- 
ture délégué  par  le  préfet  ; 

Un  conseiller  de  préfecture  désigné  par  le  préfet; 
ce  conseiller  peut ,  en  cas  d'événement  imprévu ,  rem- 
placer le  préfet  comme  président  (L  9)  ; 

Un  conseiller  général  et  un  conseiller  d'arrondis- 
sement autres  que  les  représentants  élus  dans  le 
canton  où  la  revision  a  lieu  ;  en  cas  d'absence  du 
conseiller  général  ou  du  conseiller  d'arrondissement , 

(1)  Abréviations  : 

L.  21,  loi  du  i  5  juillet  1889  sur  lerecruieraentde  rarmée,arf.21. 

R.  35,  décret  du  23  novembre  1889  portant  règlement  d'adminis- 
tration publique  pour  l'application  de  l'article  23  de  la 
loi,  art,  35. 

I.   96,  instruction  ministérielle  du  28  mars  4890,  art,  96. 

B  0. ,  p.  137,  Bulletin  officiel  du  Ministère  de  la  Guerre, 
page  137  du  semestre  correspondant  à  la  date  citée 
(partie  réglementaire). 

P.  S.  y  partie  supplémentaire  du  B.  G. 

CE.,  arrêt  du  Conseil  d'Etat. 

G . ,        circulaire  ^ 

N.  M.;  iotl'  "*""*'"''"  «*"  **'°'«''«  ^^  •*  ^"«'"- 

M . ,       dépêche  ] 

(2|  Le  conseil  de  revision  départemental  est  composé  comme 
ci -dessus,  avec  adjonction  de  deux  conseillers  généraux,  soit 
sept  membres  au  lieu  de  cinq.  11  statue  sur  la  dispense  de  Tart.  22 
(L.  34). 
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le  préfet  les  fait  suppléer  d'office  par  des  membres 
appartenant  à  la  même  assemblée  que  l'absent, 
mais  non  élu  dam  le  canton.  Le  Conseil  d'Etat  a 
annulé  pour  excès  de  pouvoir,  à  la  date  du  22  mai 
i886,  les  décisions  rendues  par  un  conseil  de  revision 
avec  le  concours  du  membre  du  conseil  général  élu 
dans  le  canton  où  la  revision  avait  lieu ,  alors  même 
que  le  représentant  du  canton  n'avait  été  appelé  à 
siéger  qu'à  défaut  de  son  collègue  empêcbé  ; 

Un  officier  général  ou  supérieur  désigné  par  l'au- 
torité militaire  (I.  12). 

Assistent  également  aux  opérations  du  conseil  de 
révision  : 

Un  som-dntendcmt  militaire,  investi  en  quelque 
sorte,  près  du  conseil,  des  fonctions  du  ministère 
public  auprès  des  tribunaux  civils;  chargé  de  veiller 
à  la  stricte  application  de  la  loi  et  des  instructions 
ministérielles ,  il  doit  être  entendu  toutes  les  fois 
qu'il  le  demande  et  peut  faire  insérer  au  procès- 
verbal  les  observations  qu'il  juge  convenable,  sauf 
à  en  rendre  compte  au  Ministre,  à  l'issue  de  la 
séance,  dans  un  rapport  spécial.  Il  n'a  pas  voix 
délibéra tive,  mais  hors  de  sa  présence,  le  conseil 
ne  peut  ni  délibérer  ni  prendre  une  décision  (L.  18; 
L  13,14); 

Le  commimdant  ds  recrutement,  assisté  d'un  sous- 
officier  de  son  service  (1.  15,  16, 17); 

Un  médecin  militaire  du  grade  de  médecin-major 
au  moins.  S'il  est  pris  dans  la  subdivision  même, 
il  doit  être  suppléé  par  un  médecin  d'une  subdivision 
voisine  pour  la  visite  des  cantons  de  la  ville  où  il 
tient  garnison.  En  cas  de  nécessité,  et  si  un  autre 
médecin  militaire  ne  peut  arriver  en  temps  utile,  le 
préfet  a  le  droit  de  requérir  provisoirement  un  mé- 
decin civil.  Deux  médecins  peuvent  être  désignés 
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au  besoin  pour  un  même  canton  quand  le  nombre 
des  inscrits  approche  de  300  (L.  18;  I.  18,  19,  20); 

Tx  sous-préfet,  dont  la  présence  permettra  au 
conseil  de  se  renseigner  et  de  statuer,  séance  tenante, 
sur  toutes  les  réclamations  des  jeunes  gens  relatives 
aux  tableaux  de  recensement  et  à  Topération  du 
tirage  au  sort  (I.  21); 

Les  maires  des  communes  du  canton.  Ils  ont  le 
droit  de  présenter  des  observations  (L.  18).  Leur 
présence  a  le  môme  objet  que  celle  (Ju  sous-préfet; 
elle  est,  en  outre,  utile  pour  la  constatation  de 
l'identité  des  jeunes  gens,  pour  éclairer  le  conseil 
au  sujet  de  certaines  infirmités  sur  lesquelles  la 
notoriété  publique  doit  venir  en  aide  à  l'appré- 
ciation du  médecin;  enfin,  dans  le  cas  où  s'élève- 
raient contre  un  appelé  des  présomptions  de  muti- 
lations volontaires. 

Si  un  jeune  homme  ne  se  présente  pas ,  le  conseil 
consulte  le  maire  sur  son  existence  réelle  et  les 
motifs  de  son  absence. 

Dans  le  cas  de  production  de  dossiers  de  dispense 
incomplets,  c'est  au  maire  qu'il  incombe  d'expli- 
quer les  causes  qui  ont  empêché  les  jeunes  gens  de 
se  procurer  les  pièces  réglementaires  et ,  au  besoin , 
réclamer  en  faveur  de  leurs  administrés  des  délais 
pour  se  les  procurer  (I.  22,  23). 

L'article  33  de  l'instruction  ministérielle  du  4  dé- 
cembre 1889  détaille  les  devoirs  des  maires  en  ce 
qui  concerne  spécialement  l'établissement  des  dos- 
siers de  dispense.  Il  leur  fait  une  obligation  de  s'in- 
former de  tous  changements  survenant  dans  la  posi- 
tion des  jeunes  gens  pendant  le  temps  qui  s'écoule 
entre  le  tirage  au  sort  et  la  décision  du  conseil  de 
revision,  afin  d'être  toujours  au  courant  de  leur 
situation  jusqu'au  jour  où  il  est  définitivement  statué 
à  leur  égard. 
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II.  —  Nombre  de  voix  nécessaire. 

Si ,  par  suite  d'une  absence ,  le  conseil  de  re vision 
est  réduit  à  quatre  membres,  il  peut  néanmoins 
délibérer,  lorsque  le  président,  le  membre  militaire 
et  deux  membres  civils  restent  présents  ;  la  voix  du 
président  n'est  pas  prépondérante.  La  décision  ne 
peut  être  prise  qu'à  la  majorité  de  trois  voix  ;  eu  cas 
de  partage,  elle  est  ajournée  (L.  18;  I.  32). 

Les  décisions  rendues  par  un  conseil  réduit  à 
trois  membres  par  suite  de  l'absence  du  conseiller 
général  et  du  conseiller  d'arrondissement  seraient 
entachées  d'excès  de  pouvoir  et  à  annuler  (C.  E., 
5  décembre  1890). 

En  cas  de  partage  des  voix ,  le  conseil  de  revision 
ne  commet  pas  d'excès  de  pouvoir  en  appelant  le 
réclamant  à  comparaître  de  nouveau  dans  la  séance 
qu'il  tiendra  le  lendemain  dans  un  autre  chef-lieu 
de  canton ,  attendu  que  a  la  loi  n'a  institué  qu'un  seul 
conseil  de  revision  par  département ,  et  si  le  conseil 
de  revision  se  transporte  successivement  dans  les 
divers  cantons ,  si  même ,  pendant  le  cours  de  ses 
opérations,  sa  composition  peut  être  modifiée,  il 
n'en  résulte  pas  qu'il  y  ait  un  conseil  distinct  pour 
chaque  canton...  »  (C.  E.,  affaire  Bret,9août  1870). 
'  Cet  arrêt  est  toujours  valable,  le  premier  alinéa  de 
l'article  18  de  la  loi  du  15  juillet  1889  étant  rédigé 
dans  le  même  sens  que  le  premier  alinéa  de  l'article  15 
de  la  loi  du  21  mars  1832. 

III.  —  Compétence. 

L'article  18  de  la  loi  la  définit  ainsi  : 
<(  Les  opérations  du  recensement  sont  revues ,  les 
réclamations  auxquelles  ces  opérations  peuvent  don- 
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ner  lieu  sont  entendues,  les  causes  d'exemption  et 
de  dispense  prévues  par  les  articles  20,  21,  22,  23 
et  50  de  la  présente  loi  sont  jugées  en  séance  publique 
par  le  conseil  de  revision...  » 

Il  en  résulte  notamment  que  : 

1°  Le  conseil  de  re vision  est  chargé  de  revoir  les 
opérations  du  recrutement  et  de  résoudre  les  contes- 
tations qu'elles  auraient  fait  naître.  Ainsi,  il  mécon- 
naîtrait sa  compétence  en  refusant  de  statuer  sur  la 
demande  dirigée  par  un  conscrit  contre  la  décision 
par  laquelle  le  sous-préfet  l'aurait  rayé  du  tableau 
de  recensement  (C.  E.,  affaire  Hervoite,  28  janvier 
1887,  visant  l'article  27  de  la  loi  du  27  juillet  18.72 
conçu  dans  des  termes  analogues  à  ceux  de  l'art.  18 
de  la  loi  du  15  juillet  1889) . 

2°  Le  conseil  de  revision  a  seul  qualité  pour  se 
prononcer,  après  constatation  de  la  valeur  des  certi- 
ficats et  documents  authentiques  produits,  sur  les 
droits  aux  diverses  dispenses  spécifiés  par  la  loi  et 
qui  existaient  au  jour  de  la  réunion  du  conseil  de 
revision  (L  34,  35). 

Ces  droits  se  trouvent  périmés  s'ils  ne  sont  pas 
invoqués  et  justifiés  en  temps  voulu.  Le  Conseil  d'Etat 
(affaire  Vial ,  6  août  1897)  a  déclaré  fondé  le  refus 
d'une  dispense  à  titre  de  fils  unique  de  veuve  par 
suite  de  non  production  au  conseil  de  revision,  en 
temps  voulu ,  de  l'acte  de  mariage  des  père  et  mère 
du  requérant.  De  même  pour  un  jeune  homme, 
étudiant  ecclésiastique,  qui  n'avait  pas  réclamé  sa 
dispense  en  temps  utile  et  n'avait  produit  qu'ulté- 
rieurement le  certificat  d'études  exigé  par  la  loi 
(affaire  Métivier,  7  décembre  1888).  Le  Conseil  d'Etat 
assimile  le  cas  où  la  dispense,  bien  qu'antérieure  à 
la  décision  du  conseil  de  revision,  n'a  pas  été  invo- 
quée devant  ce  conseil  et  celui  où  la  dispense,  bien 
qu'invoquée,  n'a  pas  été  justifiée.  Dans  les  deux  hypo- 
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thèses,  une  demande  d'envoi  en  congé  n'est  pas 
recevable  (Recueil  des  arrêts  du  Conseil  d'Etat,  1897, 
page  602,  renvoi.) 

Mais  le  conseil  de  revision  peut  accorder,  pour  la 
production  des  pièces  justificatives  que  les  récla- 
mants n'auraient  pu  se  procurer  au  jour  de  la  séance, 
des  délais  limités,  au  maximum,  à  la  séance  de  clô- 
ture des  opérations  (I.  37,  38). 

3^  Le  conseil  de  revision  de  la  résidence  n'émet 
qu'un  avis  au  point  de  vue  du  résultat  de  la  visite 
médicale  et  prend  simplement  note  des  cas  de  dis- 
pense invoqués  par  les  intéressés. 

C'est  au  conseil  de  revision  du  domicile,  seul,  qu'il 
appartient,  d'après  la  loi,  de  prendre  une  décision 
pour  accorder  ou  refuser  la  dispense  et  même  pour 
statuer  sur  l'aptitude  physique  dn  conscrit,  après 
avoir  examiné  de  nouveau  celui-ci,  s'il  se  présente 
en  temps  utile  (I.  48). 

Cette  disposition  de  la  loi  a  été  rappelée  par  un 
arrêt  du  Conseil  d'Etat  en  date  du  14  mai  1887.  (Voir 
ci-après,  chapitre  VI,  §  1®'.) 

4°  Le  conseil  de  revision  a  un  pouvoir  souverain 
d'appréciation  sur  les  questions  d'aptitude  des  cons- 
crits au  service  militaire.  Le  Conseil  d'Etat  a  rejeté, 
pour  ce  motif,  une  demande  tendant  à  faire  annuler, 
dans  l'intérêt  de  la  loi ,  une  décision  par  laquelle  un 
conseil  de  revision  avait  prononcé  l'ajournement 
d'un  conscrit  pour  faiblesse  de  constitution  (  affaire 
Chrétien,  22  mai  1886). 

Toutefois,  il  n'a  pas  la  faculté  d'accéder  à  la  de- 
mande d'un  jeune  homme  qui,  bien  que  ne  figurant 
pas  sur  les  tableaux  de  recensement ,  se  présenterait 
devant  lui  en  sollicitant  d'être  inscrit  et  visité; 
celui-ci  devrait  être  renvoyé  purement  et  simple- 
ment et,  l'année  suivante,  porté  comme  omis.  Le 
conseil  de  re vision  ne  peut,  en  effet,  aux  termes 
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de  la  loi,  examiner  que  les  jeunes  gens  qui,  après 
avoir  été  inscrits  sur  les  tableaux  de  recensement, 
ont  concouru  au  tirage  au  sort.  (Réponse  du  Ministre 
de  la  Guerre  à  un  préfet,  2  juin  1896,  n°  4490.) 

5^  V exclusion  de  l' armée  pour  cause  d'indignité 
donne  fréquemment  lieu ,  de  la  part  des  conseils  de 
revision ,  à  une  fausse  application  du  §  2°  de  l'art.  4 
de  la  loi,  aux  termes  duquel  sont  exclus  les  indi- 
vidus qui  ont  été  condamnés  à  une  peine  correction- 
nelle de  deux  ans  d'emprisonnement  au  moins  et 
qui,  en  outre ,  ont  été  frappés  de  l'interdiction  de 
tout  ou  partie  de  l'exercice  des  droits  civiques, 
civils  et  de  famille. 

Cette  dernière  condition  est  indispensable  ;  elle  est 
rappelée  par  de  nombreux  arrêts  du  Conseil  d'Etat 
annulant  des  décisions  par  lesquelles  ont  été  exclus 
à  tort  des  conscrits  condamnés  correctionnellement  à 
cinq  ans  d'emprisonnement,  par  exemple,  ou  bien 
à  quatre  ans  de  prison  et  cinq  ans  d'interdiction  de 
séjour,  mais  non  interdits  de  leurs  droits  civils. 

IV.  —  Cumul  des  dispenses. 

Aux  termes  de  deux  arrêts  du  Conseil  d'Etat 
(affaires  Levaillant,  27  avril  1894,  et  Viallet,  16  no- 
vembre 1894),  aucune  disposition  légale  ne  s'oppose 
à  ce  qu'un  jeune  homme  bénéficie  simultanément  de 
plusieurs  des  cas  de  dispense  prévus  à  l'art.  23  de 
la  loi. 

En  conséquence,  lorsqu'un  jeune  homme  justifiera, 
devant  le  conseil  de  revision ,  par  la  production  des 
pièces  authentiques  visées  au  décret  du  23  novem- 
bre 1889,  de  deux  ou  de  plusieurs  des  cas  de  dispense 
prévus  audit  article  23 ,  la  décision ,  inscrite  sur  la 
troisième  partie  de  la  liste  du  recrutement,  devra  faire 
mention  de  tous  les  titres  admis. 
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De  même ,  lorsqu'un  jeune  homme  invoquera  soit 
plusieurs  des  titres  prévus  au  seul  article  21,  soit 
cumulativement  plusieurs  des  titres  prévus  aux 
articles  21  et  23,  il  sera  admis  au  bénéfice  de  ces 
diverses  dispenses ,  sur  justification,  bien  entendu , 
par  pièces  authentiques  de  chacun  des  droits  invoqués. 
Dans  ce  cas,  le  réclamant  sera  inscrit  sur  la  deuxième 
partie  de  la  liste  du  recrutement,  où  seront  d'ailleurs 
consignées ,  avec  ses  titres  à  la  dispense^  les  causes 
de  dispense  présentées  et  admises  en  vertu  de 
l'article  23. 

Mention  du  nom  de  ce  dispensé  et  des  diverses 
causes  de  dispense  admises  sera  également  faite, 
pour  ordre,  sur  la  troisième  partie  de  la  liste  du  recru- 
tement (C,  13  mars  1895,  B.O.,  P.  S.,  p.  407). 

V.  —  Ajournement  en  cas  de  décision  judiciaire 

A  intervenir. 

Lorsqu'un  jeune  homme  forme  une  réclamation 
qui  touche  à  son  état  ou  à  ses  droits  civils  (ou  bien 
en  cas  de  contestation  au  sujet  de  condamnation  pour 
faits  politiques,  L.  6),  le  conseil  de  revision  se 
borne  à  constater  l'aptitude  physique  du  réclamant 
et  ajourne  sa  décision  à  une  séance  ultérieure  (L.  31  ; 
1.36). 

Les  tribunaux  judiciaires  ont,  en  effet,  seuls  qua- 
lité pour  trancher  les  questions  préjudicielles  d'état 
ou  de  droits  civils ,  et  divers  arrêts  du  Conseil  d'Etat 
ont  annulé,  comme  entachées  d'excès  de  pouvoir,  des 
décisions  prononcées  par  certains  conseils  de  revision 
et  basées  sur  l'admission  ou  le  rejet  de  déclarations 
soulevant  la  question  de  savoir,  par  exemple  : 

Si  un  enfant  naturel  reconnu  a  été,  ou  non,  légitimé 
par  le  mariage  subséquent  de  ses  père  et  mère  (C.  E., 
affaire  Lhermet ,  5  août  1887)  ; 
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Si  la  qualité  d'enfant  légitime  invoquée  par  un 
jeune  homme  est,  ou  non,  suffisamment  établie 
(C.  E.,  affaire  Conté,  20  mars  f8»l); 

Si  un  réclamant,  bien  que  déclaré  à  l'état  civil 
sous  le  nom  de  sa  mère ,  reconnu  ultérieurement 
par  son  père,  n'ayant  pas  été  légalement  reconnu 
par  sa  mère,  a  pu,  ou  non,  être  légitimé  par  le 
mariage  subséquent  de  ses  auteurs  (G.  E.,  affaire 
Leclerc,  23  juin  1893). 

Les  questions  de  nationalité  peuvent  également 
donner  lieu  à  ajournement  pour  décisions  judiciaires 
à  moins  que  la  situation  du  conscrit  soit  très  nette- 
ment établie.  Ainsi,  le  Conseil  d'Etat  a  décidé 
(affaire  Wadsworth,  15  janvier  1892)  qu'un  conseil 
de  revision  n'excède  pas  ses  pouvoirs  en  maintenant 
à  titre  définitif  et  non  conditionnellement  sur  la  liste 
du  recrutement ,  un  individu  né  en  France  de  sujets 
anglais  qui  eux-mêmes  y  étaient  nés  et  qui,  bien 
qu'ayant  revendiqué  le  droit  de  renoncer  à  la  natio- 
nalité française,  n'a  pas,  dans  l'année  qui  a  suivi 
celle  de  sa  majorité,  réclamé  la  qualité  d'étranger, 
conformément  à  la  loi  du  16  décembre  1874 ,  alors  en 
vigueur,  et  n'a  produit  aucune  justification  au  conseil 
de  revision  à  l'appui  de  sa  prétention.  (  Se  reporter 
en  pareil  cas  à  l'article  8  du  Code  civil ,  modifié  par 
les  lois  des  26  juin  1889  et  22  juillet  1893.) 

VI.  —  Réclamations  contre  les  décisions. 

Hors  les  cas  prévus  au  paragraphe  précédent ,  les 
décisions  des  conseils  de  re vision  sont  définitives. 
Dès  que  le  président  a  proclamé  une  décision ,  elle 
est  acquise  et  ne  peut  plus  être  modifiée  par  le  con- 
seil. Aussi  convient-il  de  questionner  les  jeunes  gens 
sur  leur  position  de  famille,  afin  d'éviter  qu'ils 
omettent  de  réclamer  les  dispenses  auxquelles  ils 
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pourraient  avoir  droit ,  et  d'inviter  les  maires  à  dé- 
clarer qu'ils  n'ont  aucune  observation  à  présenter  en 
faveur  de  leurs  administrés.  Mention  des  réponses 
faites  sera  insérée  au  procès-verbal  et  émargée  sur 
la  liste  de  tirage  par  chaque  conscrit  ne  réclamant 
aucune  dispense  (I.  35  etC.  24,  février  1887,  B.  0., 
P.  S.,  p.  155). 

Les  jeunes  gens  qui  peuvent  se  croire  lésés  par  les 
décisions  des  conseils  de  revision  doivent  adresser 
leurs  réclamations  au  préfet,  qui  transmet  au  Ministre 
de  la  Guerre  celles  qui  lui  paraissent  fondées ,  en  y 
joignant  le  dossier  sur  le  vu  duquel  le  conseil  a^ 
statué. 

Ces  réclamations  ne  sauraient,  dans  aucun  cas, 
faire  suspendre  la  mise  en  route  de  l'appelé^  attendu 
que  les  pourvois  formés  devant  le  Conseil  d'Etat 
n'ont  eux-mêmes  pas  d'effet  suspensif  aux  termes 
de  l'art.  32  de  la  loi.  Par  contre,  le  Ministre  delà 
Guerre  a  le  droit  d'ordonner  de  surseoir  à  l'exécution 
d'une  décision  du  conseil  de  revision  et,  par  exemple, 
de  maintenir  un  militaire  sous  les  drapeaux  contrai- 
rement à  une  décision  du  conseil  de  revision  lui 
accordant  une  dispense  (C.  E.,  affaire  Pioche,  4  no- 
vembre 1892). 

Bien  que,  en  principe,  les  décisions  des  conseils 
de  revision  soient  irrévocables ,  elles  peuvent ,  cepen- 
dant, soit  être  attaquées  devant  le  Conseil  d'Etat,  soit 
être  revisées  par  les  conseils  de  revision  eux-mêmes, 
dans  les  formes,  délais  et  conditions  exposés  ci- 
après  : 

Décisions  attaquées  devant  le  Conseil  d'Etat.  — 
Le  recours  au  Conseil  d'Etat  n'est  ouvert  que  pour 
incompétence,  excès  de  pouvoir  ou  violation  de  la  loi 
(L.  32).  Cette  nomenclature  est  rigoureusement  limi- 
tative ;  il  s'ensuit  que  les  erreurs  de  fait  (par  exemple  : 
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conscrit  considéré  à  tort  comme  ayant  un  frère  sous 
les  drapeaux)  ne  peuvent  être  l'objet  de  recours 
contentieux. 

Uauinulation  prononcée  sur  le  recours  du  Ministre 
de  la  Guerre  profite  aux  parties  lésées  (L.  32). 

Un  recours  accompagné  d'une  lettre  du  préfet 
contenant  l'analyse  de  la  décision  attaquée ,  à  défaut 
de  la  copie  de  ladite  décision  que  le  requérant  n'aurait 
pu  obtenir,  est  recevable  (G.  E.,  affaire  Adam, 
30  juin  1893). 

Le  père  d'un  conscrit  est  recevable  à  se  pourvoir 
pour  son  fils  contre  la  décision  d'un  conseil  de  re~ 
vision  refusant  à  celui-ci  la  dispense  qu'il  réclamait 
(G.  E.,  affaires  Morellet,  13  mai  1892,  et  Levaillant, 
27  avril  1894). 

N'est  pas  recevable  un  recours  dirigé  contre  une 
décision  du  conseil  de  revision  refusant  le  bénéfice 
d'une  dispense,  qui  a  été  enregistrée  au  secrétariat 
du  contentieux  du  Gonseil  d'Etat  plus  de  trois  mois 
après  le  jour  où  cette  décision  a  été  prise ,  c'est-à-dire 
après  l'expiration  du  délai  imparti  par  le  décret  du 
23  juillet  1886  (G.  E.,  affaire  Jonco,  17  janvier  1896). 

Le  conscrit  qui  ne  s'est  pas  pourvu  contre  la  dé- 
cision du  conseil  de  revision  lui  refusant  la  dispense 
n'est  pas  fondé  à  demander  plus  tard  l'annulation  de 
la  décision  du  Ministre  de  la  Guerre  qui ,  en  exécu- 
tion de  la  délibération  du  conseil  de  re vision ,  a  refusé 
de  l'envoyer  en  congé  après  un  an  de  service.  La 
requête  a  été  rejetée  pour  ce  motif  que,  si  le  récla- 
mant se  croyait  fondé  à  soutenir  que  la  dispense  lui 
avait  été  refusée  à  tort  par  le  conseil  de  revision ,  il 
devait  se  pourvoir  en  temps  utile  contre  cette  déci- 
sion ,  qui  n'était  susceptible  d'être  attaquée  que  dans 
le  délai  fixé  par  la  loi  (G.  E.,  affaire  Deltour,  12  no- 
vembre 1897). 

Ne  peuvent  être  directement  déférées  au  Gonseil 
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d'Etat  :  la  décision  par  laquelle  un  sous-préfet  refuse 
d'inscrire  un  conscrit  sur  le  tableau  de  recensement , 
—  ou  la  dépêche  par  laquelle  le  Ministre  de  la  Guerre 
répond  à  un  intéressé  qu'il  n'a  pas  droit  à  la  dispense. 
— Ces  questions  devaient  être  portées  devant  le  conseil 
de  revision  (C.  E.,  affaires  Hervoite,  28  janvier  1887, 
et  Adam,  30  janvier  1893). 

Décisions  revisées  par  les  conseils  de  révision 
EUX-MÊMES.  —  La  loi  du  20  avril  1898,  qui  a  com- 
plété à  ce  point  de  vue  l'article  32  de  la  loi  du  15  juil- 
let 1889,  est  ainsi  conçue  : 

«  Elles  (les  décisions)  peuvent  être  aussi  revisées 
par  les  conseils  de  revision  eux-mêmes  pour  l'un  des 
motifs  ci-après  :  erreur  matérielle  dans  les  pièces  sur 
le  vu  desquelles  la  décision  a  été  prise;  défaut  de 
justifications  imputable  aux  fonctionnaires  ou  agents 
civils  ou  militaires ,  chargés  d'établir  les  pièces  ou  de 
les  transmettre. 

«  La  demande  de  revision  est  examinée  dans  la 
session  qui  suit  immédiatement  celle  où  la  décision  a 
été  prise.  Elle  est  introduite  par  le  Ministre  de  la 
Guerre,  soit  d'office,  soit  à  la  requête  de  l'in- 
téressé. » 

Par  erreur  matérielle  dans  les  pièces ,  il  faut  entendre 
toute  erreur  matérielle  dans  les  pièces  :  c'est-à-dire 
pièces  présentant  la  situation  du  réclamant  d'une  ma- 
nière inexacte,  mais  sans  intention  frauduleuse  ;  pièces 
dûment  établies,produites  et  transmises,  mais  égarées 
au  dernier  moment,  ou  perdues  de  vue  par  le  conseil 
de  revision.  On  y  assimilera  l'erreur  plus  matérielle 
encore  qui  se  produit  (abstraction  faite  des  pièces) 
quand,  par  exemple,  le  conseil  de  revision  se  trompe 
sur  la  personne  du  comparant,  attribue  à  l'un  la 
décision  destinée  à  l'autre,  dispense  un  conscrit  qui 
n'a  pas  de  cas  de  dispense  et  qui  n'a  rien  réclamé. 


180  REYUK  DU  SERVICE  DE  LINTENDANGE. 

Par  défaut  de  jwtificatiom  imputable  aux  fonction- 
nairei ,  la  loi  prévoit  le  cas  où  les  intéressés ,  ayant 
sollicité,  pour  les  justifications  requises,  l'avis  ou  le 
concours  des  autorités  civiles  ou  militaires  (préfets , 
sous-préfets,  maires,  chefs  de  corps,  etc.)  n'ont  pu, 
par  Terreur  ou  la  négligence  de  ces  autorités  ou  de 
leurs  subordonnés,  produire,  en  temps  utile,  devant 
le  conseil  de  revision,  les  dossiers  justificatifs  de 
leurs  droits.  La  preuve  de  Terreur  ou  de  la  négli- 
gence imputée  ft  ces  fonctionnaires  ou  agents.devra 
être  fournie  par  les  réclamants  eux-mêmes. 

L'énumération  des  motifs  de  revision  prévus  par 
la  loi  du  20  avril  1896  étant  limitative,  aucun  ins- 
crit se  prétendant  lésé  par  une  décision  du  conseil 
de  revision  ne  sera  fondé  à  en  demander  la  revision 
quand  cette  décision  sera  la  conséquence  d'un  défaut 
de  justification  de  son  droit  imputable  à  sa  propre 
négligence. 

De  même,  les  conseils  de  revision  ne  peuvent 
reviser  eux-mêmes  les  décisions  dans  lesquelles  les 
intéressés  relèveraient  une  erreur  de  droit ,  le  Conseil 
d'Etat  restant  seul  compétent  eu  pareil  cas.  Ils  ne 
peuvent  non  plus  reviser,  pour  une  erreur  maté- 
rielle, ni  les  décisions  prises  dans  la  session  en 
cours,  ni  celles  prises  dans  Tavant-derniëre  session, 
mais  seulement  celles  de  la  session  précédente. 

Enfin,  toute  demande  en  revision  doit  être  trans- 
mise d'abord  au  Ministre  de  la  Guerre,  qui  a  seul 
qualité,  d'après  la  loi,  pour,  après  examen  préalable, 
en  saisir  les  conseils  de  re vision  par  l'intermédiaire 
des  préfets ,  soit  d'office ,  soit  à  la  requête  des  inté- 
ressés (C.  17  mai  1898,  B.  0.,  p.  396). 
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CHAPITRE  IL 

Dispenses  légAles  attribuées  de  droit  à  une 
situation  de  famille  (Art.  Z±  de  la  loi) . 

Extrait  db  la  loi  du  15  juillet  1889  : 

«  Art.  21  modifié  par  les  lois  des  6  novembre  1890, 
13  mars  1896  et  26  mars  1898. 

((  En  temps  de  paix,  après  un  an  de  présence  sous 
les  drapeaux,  sont  envoyés  en  congé  dans  leurs 
foyers,  sur  leur  demande,  jusqu'à  la  date  de  leur 
passage  dans  la  réserve  : 

«  1«  L'aîné  d'orphelins  de  père  et  de  mère,  ou 
l'atné  d'orphelins  de  mère  dont  le  père  est  légale- 
ment déclaré  absent  ou  interdit  ; 

a  2^  Le  fils  unique  ou  l'alné  des  fils,  ou,  à  défaut 
de  son  fils  ou  de  gendre,  le  petit-fils  unique  ou 
l'alné  des  petits-fils  d'une  femme  actuellement  veuve 
ou  d'une  femme  dont  le  mari  a  été  légalement  déclaré 
absent  ou  interdit,  ou  d'un  père  aveugle  ou  entré  dans 
sa  soixante-dixième  année  ; 

«  3"  Le  fils  unique  ou  l'alné  des  fils  d'une  famille 
de  sept  enfants  au  moins. 

«  Dans  les  cas  prévus  par  les  trois  paragraphes 
précédents,  le  frère  puîné  jouira  de  la  dispense,  si  le 
frère  atné  est  aveugle  ou  atteint  de  toute  autre  infirmité 
incurable  qui  le  rende  impotent  ; 

«  ¥  Le  plus  âgé  des  deux  frères  inscrits  la  même 
année  sur  les  listes  de  recrutement  cantonal  ou  faisant 
partie  du  même  appel  ; 

«  5^  Celui  dont  un  frère  sera  présent  sous  les 
drapeaux  au  moment  des  opérations  du  conseil  de 
revision,  soit  comme  officier,  soit  comme  appelé 
pour  deux  ans  au  moins,  soit  comme  engagé  volon- 
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taire  pour  trois  ans  au  moins,  soit  comme  rengagé, 
breveté  ou  commissionné  après  avoir  accompli  cette 
durée  de  service,  soit  enfin  comme  inscrit  maritime, 
levé  d'office,  levé  sur  sa  demande,  maintenu  ou 
réadmis  au  service,  quelle  que  soit  la  classe  de  recru- 
tement à  laquelle  il  appartient. 

«  Ces  dispositions  sont  applicables  aux,  frères  des 
officiers  mariniers  des  équipages  de  la  flotte  appar- 
tenant à  rinscription  maritime  et  servant  en  qualité 
d'officiers  mariniers  du  cadre  de  maistrance. 

«  Si  les  deux  frères  servent  comme  appelés,  le 
dispensé  qui  en  fera  la  demande  ne  sera  incorporé 
qu'après  l'expiration  du  temps  obligatoire  de  service 
de  l'autre  frère; 

«  6^  Celui  dont  le  frère  sera  mort  en  activité  de 
service  ou  aura  été  réformé  ou  admis  à  la  retraite 
pour  blessures  reçues  dans  un  service  commandé,  ou 
pour  infirmités  contractées  dans  les  armées  de  terre 
ou  de  mer. 

«  La  dispense  accordée  conformément  aux  para- 
graphes 5**  et  6®  ci-dessus  ne  sera  appliquée  qu'à  un 
seul  frère  pour  un  même  cas,  niais  elle  se  répétera 
dans  la  même  famille  autant  de  fois  que  les  mêmes 
droits  s'y  reproduiront. 

«  Les  demandes,  accompagnées  des  documents 
authentiques  justifiant  de  la  situation  des  intéressés, 
sont  adressées  avant  le  tirage  au  sort  au  maire  de  la 
commune  où  les  jeunes  gens  sont  domiciliés.  Il  leur 
en  sera  donné  récipissé. 

«  L'appelé  ou  l'engagé  qui,  postérieurement,  soit 
à  la  décision  du  conseil  de  revision,  soit  à  son  incor- 
poration, entre  dans  l'une  des  catégories  prévues  ci- 
dessus,  est,  sur  sa  demande,  et  dès  qu'il  compte  un 
an  de  présence  au  corps,  envoyé  en  congé  dans  ses 
foyers  jusqu'à  la  date  de  son  passage  dans  la  réserve. 

«  Le  jeune  homme  omis,  qui  ne  s'est  pas  présenté 
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OU  fait  représenter  par  ses  ayants  cause  devant  le 
conseil  de  revision,  ne  peut  être  admis  au  bénéfice 
des  dispenses  indiquées  par  le  présent  article,  si  les 
motifs  de  ces  dispenses  ne  sont  survenus  que  posté- 
rieurement à  la  décision  de  ce  conseil  (1). 

((  Le  présent  article  n'est  applicable  qu'aux  enfants 
légitimes. 

«  Les  enfants  naturels  reconnus  par  le  père  ou  par 
la  mère  ne  pourront  jouir  de  la  dispense  organisée 
par  l'article  suivant  et  dans  les  conditions  prévues 
par  cet  article.  » 

L  —  Diverses  catégories  de  fils  et  de  frères. 

Les  dispenses  légales  ne  sont  applicables  qu'aux 
enfants  légitimes  (L.  21,  avant-dernier  alinéa).  Toute- 
fois, les  enfants  légitimés  et  adoptifs  y  ont  également 
droit  (L  95). 

La  filiation  légitime  est  établie  devant  le  conseil 
de  re vision  par  des  actes  de  l'état  civil.  Un  conscrit 

(1)  Il  n'en  est  pas  de  même  des  Français  sous  condition  résolutoire 
et  des  individus  devenus  Français  par  voie  de  naturalisation  (L.  îi 
et  H  ;  loi  du  26  juin  1889  moaiflée). 

Ces  jeunes  gens  ne  sont  pas  des  omis  ;  ils  sont  portés,  suivant  le 
cas,  sur  les  taoleaux  de  recensement  de  la  classe  dont  la  formation 
suit  l'époque  de  leur  majorité  (L.  il)  ou  de  leur  changement  de 
nationalité  (L.  12)  et  ne  sont  assujettis  qu'aux  obligations  de  service 
de  la  classe  à  laquelle  ils  appartiennent  par  leur  à^e  (L.  12).  Ils 
peuvent  réclamer  les  dispenses  survenues  postérieurement  à  la 
formation  de  la  classe  à  laquelle  ils  sont  ainsi  reportés  (I.  41). 

Toutefois,  il  importe,  avant  de  décider  qn'un  conscrit  doit  être 
appelé  à  bénéiicier des  dispositions  de  l'art.  1*2  delà  loi,  —  et,  consé- 
quemment,  de  droits  aux  dispenses,  —  d'examiner  s'il  n'est  pas 
susceptible  d'être  plutôt  considéré  comme  omis,  par  analogie  avec  le 
cas  suivant  tranche  par  le  Conseil  d'Etat  (affaire  Balzer/28  juillet  1897): 

Un  individu,  né  en  France  de  parents  étrangers  dont  l'un  y  est 
lui*méme  né,  qui,  après  avoir  quitté  la  France,  y  rentre  après  sa 
majorité  et  demande  à  être  inscrit  sur  la  liste  de  recrutement,  doil-il 
recevoir  application  de  l'art.  12  f  —  Non.  En  effet,  il  est  Français  de 
naissance  (S  3°  de  l'art.  8  du  Code  civil  modifié  par  les  lois  des 
26  juin  1889  et  22  juillet  1893),  le  délai  imparti  par  le  §  4«  du 
môme  article  pour  décliner  cette  nationalité  est  expiré  ;  le  Conseil 
d'Btat  a  donc  ju^é  qu'il  tombe  sous  le  coup  de  l'art.  15  de  la  loi  et 
qu'il  doit,  par  suite,  être  considéré  comme  omis. 
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qui  produit  l'acte  religieux  du  mariage  de  ses  parents, 
dressé  en  Russie  conformément  à  la  loi  de  ce  pays, 
justifie  légalement  de  sa  filiation  légitime  (C.  E.,  affaire 
Bernard,  7  août  1897)  en  vertu  de  Tart  47  du  Code 
civil  ainsi  conçu  :  «  Tout  acte  de  l'état  civil  des 
Français  et  des  étrangers,  fait  en  pays  étranger,  fera 
foi  s'il  a  été  rédigé  dans  les  formes  usitées  dans  ledit 
pays  ». 

Les  enfants  naturels,  même  légalement  reconnus 
par  le  père  ou  par  la  mère,  ne  peuvent  jouir  que  de 
la  dispense  prévue  par  Fart.  22  en  faveur  des  jeunes 
gens  qui  remplissent  effectivement  les  devoirs  de 
soutiens  indispensables  de  famille  (L.  21,  dernier 
alinéa). 

Les  frères  germains,  consanguins  et  utérins  forment 
une  seule  et  même  famille  ;  aucune  distinction  ne 
doit  être  établie  entre  eux  pour  les  dispenses  conférées 
par  un  frère  à  un  frère  en  vertu  des  §§  3^,  5°  et  6°  de 
l'art.  21. 

L'enfant  naturel  légalement  reconnu,  lors  même 
qu'il  ne  le  serait  que  par  un  de  ses  auteurs,  entre  en 
ligne  de  compte  pour  ouvrir  en  faveur  de  l'enfant 
légitime  soit  la  dispense  à  titre  d'aîné  de  sept  enfants 
vivants,  soit  la  dispense  à  titre  de  frère  de  militaire 
présent  ou  mort  sous  les  drapeaux.  En  effet,  si  la  loi 
exige  la  légitimité  chez  le  frère  qui  obtient  la  dispense, 
elle  ne  l'exige  nullement  de  celui  qui  la  confère  (L  96). 

Un  enfant  légitime  n'est  pas  fondé  à  invoquer 
l'existence  d'un  prétendu  frère  naturel  non  reconnu 
pour  réclamer  le  bénéfice  d'une  dispense  (C.  E.,  rejet 
d'une  requête  pour  dispense  d'aîné  d'orphelins, 
13  mars  1891). 

Les  conseils  de  revision  n'ont  pas  qualité  pour 
statuer  sur  les  questions  préjudicielles  d'état  civil, 
qui  doivent  être  renvoyées  à  l'autorité  judiciaire, 
seule  compétente.  (Voir  Chapitre  I,  §  V.) 
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IL  ^-  AmÉ  d'orphelins  de  père 

ET  PB  MERE  (L.  ai,§  i«). 

Le  réclamant  doit  justifier  qu'il  n'existe  pas  d'enfant 
mâle  plus  âgé  que  lui,  et  qu'il  a  un  ou  plusieurs  frères, 
une  ou  plusieurs  sœurs,  nés  après  lui. 

Il  importe  donc  que  le  certificat  des  trois  pères  de 
famille  appelés  à  attester  le  droit  du  conscrit  indique, 
d'une  manière  précise,  les  noms,  prénoms  et  dates 
de  naissance  de  tous  les  membres  de  la  famille  (L  63). 

La  dispense  ne  saurait  être  refusée  par  le  motif  que 
les  grands-pères  paternels  ou  maternels  seraient 
vivants. 

Elle  est  due  : 

1<>  A  celui  qui  a  un  ou  plusieurs  frères,  une  ou 
plusieurs  sœurs  du  même  lit,  alors  même  que  la 
mère  serait  décédée  après  un  second  mariage  et  que 
le  Second  mari  serait  encore  vivant  (attendu  que,  dans 
ce  cas,  le  père  et  la  mère  sont  morts)  ; 

2^  A  celui  qui  a  une  sœur  plus  jeune  que  lui, 
même  si  elle  est  mariée. 

Elle  n'est  pas  due  : 

1^  A  celui  qui  n'a  ni  frère  ni  sûBur  vivimt  (G.  B., 
affaire  Chevaux,  12  mars  1897)  ; 

ÎP  A  celui  qui  n'a  que  des  sœurs  plus  âgées  que  lui; 

3*^  A  celui  qui  est  seul  survivant  d'un  premier  lit 
et  dont  les  frères  ou  sœurs  d'un  second  lit  ont  conservé 
leur  mère. 

Dans  ces  trois  cas,  en  effet,  la  condition  d'aîné 
d'orphelins  n'est  pas  remplie  (L  64,  65). 
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III.    —   AlNÉ   d'orphelins    DE    MÈRE,    DONT  LE    PÈRE 
EST  LÉGALEMENT  DÉCLARÉ  ABSENT  OU  INTERDIT 

(L.  21,  §  10). 

L'aîné  d'orphelins  de  mère  doit,  s'il  ne  peut 
présenter  l'acte  de  décès  de  son  père,  s'adresser  aux 
tribunaux  pour  faire,  soit  établir  l'acte  de  décès,  soit 
déclarer  légalement  Vabsence.  Le  décès  du  père  ne 
saurait,  en  effet,  être  considéré  comme  suffisamment 
constaté  par  la  production  d'un  acte  de  notoriété . 

Le  jugement  ordonnant  l'enquête  en  vue  de  constater 
l'absence  ne  suffit  pas  pour  établir  le  droit  à  la 
dispense.  Il  faut  que  l'absence  soit  déclarée.  Or  le 
jugement  de  déclaration  d'absence  ne  peut  être  rendu 
qu'un  an  après  le  jugement  qui  a  ordonné  l'enquête 
(art.  119  du  Code  civil,  I.  66,  67). 

Le  jeune  homme  qui  ne  peut  produire  le  jugement 
de  déclaration  d'absence  ne  peut  pas  être  dispensé  par 
le  conseil  de  revision,  mais  il  a  intérêt  à  faire  les 
instances  nécessaires  en  vue  du  prononcé  du  juge- 
ment déclaratif,  qui  lui  permettra,  vers  la  fin  de  sa 
première  année  de  service,  de  revendiquer  les  droits 
conféré  s  par  la  loi  aux  engagés  ou  appelés  qui, 
postérieurement  à  leur  incorporation,  entrent  dans 
l'une  des  catégories  visées  par  l'art.  21. 
.    V interdiction  doit  résulter  d'un  jugement  (I.  66), 

IV.  —  Fils  unique  ou  aîné  des  fils  d'une  femme 

ACTUELLEMENT  VEUVE  (L.  21,  §  2®). 

Le  décès  du  père  d'un  jeune  homme  réclamant  la 
qualité  de  fils  de  veuve  doit  être  constaté  par  la 
production  de  l'acte  de  décès.  Si  l'intéressé  ne  peut 
le  présenter,  il  doit  s'adresser  aux  tribunaux  pour  le 
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faire  établir.  Un  acte  de  notoriété  ne  saurait    être 
admis  à  y  suppléer  (I.  66). 

Fils  de  veuve  remariée.  —  Le  fils  issu  du  premier 
mariage  d'une  veuve  qui  s'est  remariée  n'a  pas  droit 
à  la  dispense  puisque  sa  mère  n'est  plus  veuve.  Si 
même  le  second  mari  est  aveugle  ou  septuagénaire,  il 
n'a  pas  droit  davantage  à  une  dispense  à  l'un  de  ces 
titres,  puisque  le  septuagénaire  ou  l'aveugle  n'est  pas 
son  père  (I.  70). 

Fils  de  veuve  remariée  et  divorcée.  —  Le  fils  d'une 
veuve  remariée  et  qui  a  ensuite  divorcé  ne  peut  être 
considéré  comme  fils  de  veuve,  attendu  que  le  second 
mari  est  encore  vivant  (C.  E.,  26  décembre  1891, 
8  août  1895). 

La  dispense  doit  être  refusée  lors  même  que  le 
second  mari  serait  décédé  postérieurement  au  divorce, 
attendu  «  que  le  mariage  se  dissout  par  le  divorce 
légalement  prononcé  ;  qu'après  cette  dissolution,  les 
divorcés  perdent  le  titre  d'époux  et  les  avantages 
attachés  à  ce  titre  ;  que,  par  suite,  le  décès  du  mari 
divorcé  ne  saurait  mettre  l'épouse  divorcée  dans  la 
situation  d'une  veuve  »  (C.  E.,  avis  du  9  février  1897). 

FUs  naturel  plus  âgé.  —  Le  fils  légitime  aîné  d'une 
veuve  qui  a  eu  avant  son  mariage  un  fils  naturel  plv^ 
âgé  a  droit  à  la  dispense,  l'art.  21  n'étant  applicable 
qu'aux  enfants  légitimes  (C.  E.,  affaire  Marot, 
1*' avril  1892). 

FUs  consanguin  plu^  âgé.  —  Le  fils  atné  ou  unique 
d'un  deuxième  lit,  quand  son  père  est  décédé,  a  droit  à 
la  dispense  à  titre  de  fils  de  veuve,  alors  même  qu'il 
aurait  des  frères  consanguins  plu^  âgés  que  lui  (L  68)  ; 
en  effet,  ces  derniers  ne  sont  pas  fils  de  la  veuve. 

FUs  utérin  plus  âgé.  —  Mais  il  n'en  est  pas  de  même 
pour  le  fils  atné  ou  unique  d'un  deuxième  lit  ayant  un 
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OU  plusieurs  frères  utérins  plm  âgés  que  lui;  en  efiet, 
le  conscrit  n'est  pas  le  fils  aîné  de  sa  mère,  et,  par 
•suite,  la  dispense  ne  lui  est  pas  due. 

Ce  cas,  assez  fréquent,  peut  donner  lieu  à  une 
fausse  application  de  la  loi  si  le  conseil  de  revision 
n'a  pas  soin,  avant  de  conférer  la  dispense  : 

1°  De  s'assurer  d'abord,  par  l'examen  de  l'acte  de 
mariage  établissant  la  légitimité  du  réclamant,  que 
la  mère  n'était  pas  déjà  veuve  lorsqu'elle  a  contracté 
l'union  de  laquelle  le  conscrit  est  né  ; 

S'^  Dans  l'affirmative,  de  vérifier  si  elle  n'a  pas  un  fih 
encore  vil ant  né  d'un  inariage  antérieur. 

Deux  arrêts  du  Conseil  d'État,  cités  ci-après,  rap* 
pellent  impérativement  cette  double  obligation  des 
conseils  de  revision  : 

Affaire  Petit,  17  janvier  1896.  —  «  Considérant  que, 
si  le  sieur  Petit  Emile  est  l'alné  des  enfants  issus  du 
second  mariage  de  la  dame  Marie  Baugé,  il  résulte  de 
l'instruction  et  notamment  de  l'acte  de  mariage  de 
celle-ci  avec  le  sieur  Petit  que,  lorsqu'elle  a  contracté 
cette  union,  elle  était  veuve  d'un  sieur  Lerouge  ; 
qu'un  extrait  de  cet  acte  de  mariage  se  trouvait  au 
nombre  des  pièces  produites  devant  le  conseil  de 
revision,  qui  était  dès  lors  tenu  de  vérifier  si,  au  mo~ 
ment  de  ses  opérations,  la  veuve  Petit  n'avait  pas  un 
fils  encore  vivant  né  de  son  premier  mariage  ;  qu'en 
négligeant  de  faire  cette  vérification,  et  en  accordant 
au  sieur  Petit  Emile  la  dispense  à  titre  d'alné  des 
enfants  de  Marie  Baugé,  malgré  l'existence  du  fils 
qu'elle  avait  eu  d'un  premier  lit,  le  conseil  de  revision 
a  violé  l'art.  21,  §  2«,  de  la  loi  du  15  juillet  1889. . . 
(Décision  annulée)  ». 

Affaire  Freymann,  1«'  mai  1896. —  «  Considérant 
qu'il  résulte  de  l'instruction  que  la  seule  pièce  pou- 
vant établir  la  légitimité  du  sieur  Louis  Freymann 
était    l'acte    de   mariage   de    la    dame    Madeleine 
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Dudenhœffer  avec  le  sieur  Michel  Freymann  ;  que, 
si  le  cofiseil  de  révision  en  avait  exigé  la  production, 
il  aurait  constaté  qu'il  résultait  des  mentions  mêmes 
de  cet  acte  que,  lorsque  la  dame  Dudenhœffer  a 
contracté  cette  union,  elle  était  veuve  du  sieur 
Michel  Stander  ;  qu'il  aurait,  en  conséquence,  dû 
vérifier  si,  au  moment  de  ses  opérations,  la  veuve 
freymann  n'avait  pas  un  fils  encore  vivant  né  de  son 
premier  mariage;  que,  dans  ces  circonstances,  en 
accordant  au  sieur  Louis  Freymann  la  dispense  à 
titre  d'atné  des  enfants  de  Madeleine  Dudenhœffer, 
malgré  l'existence  de  deux  fils  qu'elle  avait  eus  d'un 
premier  lit,  le  conseil  de  revision  a  violé  Tart.  21,  §  2° 
de  la  loi  du  15  juillet  1889...  (Décision  annulée)  ». 

V.  —  Fils  unique  ou  aîné  des  fils  d'une  femme 

DONT  LE  MARI  A  ÉTÉ  LÉGALEMENT  DÉCLARÉ  ABSENT 

OU  INTERDIT  (L.  21,  §  2). 

Ce  cas  est  assimilé  à  celui  de  fils  de  veuve,  sous  la 
condition  que  Vabsence  ou  l'interdiction  du  père  sera 
justifiée  par  un  jugement.  (Voir  §  III  ci-dessus.) 

Le  jugement  de  déclaration  d'absence  ne  peut  être 
remplacé  par  un  document  établissant,  par  exemple, 
que  le  père  a  quitté  sa  famille. 

Un  conseil  de  revision  ayant  conféré  la  dispense  sur 
le  vu  d'un  jugement  par  lequel  un  tribunal  civil 
donnait  à  la  mère  d'un  conscrit,  pour  procéder  au 
partage  d'une  succession  à  elle  échue,  l'autorisation 
que  son  mari,  absent  depuis  douze  ans,  se  refusait 
systématiquement  à  lui  accorder,  le  Conseil  d'État  a 
annulé  cette  décision  par  ce  motif  que  le  jugement 
déclaratif  de  l'absence  légale  du  père  n'avait  pas  été 
produit  (C.  E.,  affaire  Malot,  26  juillet  1895). 
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VI.  —  Petit-fils  unique  ou  aîné  des  petits-fils  d'une 

FEMME  ACTUELLEMENT  VEUVE  OU  DONT  LE  MARI  A 
ÉTÉ  LÉGALEMENT   DÉCLARÉ  ABSENT   OU   INTERDIT 

(L.   21,  §  20). 

La  loi  dit  :  a  à  défaut  de  fils  ou  de  gendre  ».  Il  faut 
donc,  pour  que  les  conditions  nécessaires  soient 
remplies,  que  la  grand'mère  du  conscrit  soit  veuve 
et  qu'il  ne  lui  reste  ni  flls  ni  gendre,  même  aveugle 
ou  infirme,  l'impotence  ne  conférant  des  droits  que 
de  frère  à  frère  (§  X  ci-après). 

La  dispense  est  cependant  due  au  petit-fils  d'une 
veuve  qui,  à  défaut  de  fils,  n'a  qu'un  gendre  veuf  sans 
enfant  ;  ce  dernier  est  en  effet  devenu  étranger  à  la 
famille  (I.  69). 

Pour  l'absence  ou  l'interdiction,  voir  §§  III  et  V 
ci-dessus. 


VII.  —  Fils  unique  ou  aîné  des  fils  d'un  père  aveugle 

ou,  A  DÉFAUT  DE  FILS  OU  DE  GENDRE,  PETIT-FILS  UNIQUE 
OU    Aîné    DES    PETITS-FILS    d'uN   GRAND-PÈRE   AVEUGLE 

(L.  21,  §  20). 

La  dispense  à  ce  titre  ne  saurait  être  accordée 
qu'autant  que  la  cécité  est  complète.  L'état  du  père 
(ou  du  grand-père,  suivant  le  cas)  doit  être  constaté 
en  présence  du  conseil  de  revision  par  le  médecin 
attachée  ce  conseil  (I.  71). 

S'il  s'agit  du  petit-fils  d'un  grand-père  aveugle,  la 
dispense  n'est  due  que  si  l'aïeul  ne  possède  ni  fils  ni 
gendre,  ou  bien  s'il  n'a  qu'un  gendre  veuf  sans  enfant. 
(Voir  §  VI  ci-dessus.) 
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VIII.  —  Fils  unique  ou  aîné  des  fils  d'un  père  entré 

DANS  SA  70®  année,  OU,  A  DÉFAUT  DE  FILS  OU  DE 
GENDRE,  PETIT-FILS  UNIQUE  OU  AÎNÉ  DES  PETITS-FILS 
d'uNCRAND-PÈRE  entré  dans  sa  70®  ANNÉE  (L.21,  §2®). 

La  dispense  est  acquise  au  fils  (ou,  s'il  y  a  lieu,  au 
pelit-fils)  de  rhomme  entré  dans  sa  70®  année,  c'est- 
à-dire  ayant  69  ans  révolus  (I.  72). 

N'est  pas  petit-fils  d'un  septuagénaire  n'ayant  ni  fils 
ni  gendre,  l'inscrit  dont  la  mère  est  décédée  et  dont  le 
père,  gendre  du  septuagénaire,  s'est  remarié  et  est 
vivant  lors  de  la  revision.  Le  décès  de  la  mère  n'a  pu, 
en  l'espèce,  faire  perdre  au  père  la  qualité  de  gendre 
de  l'aïeul  maternel  de  l'inscrit  (C.  E.,  affaire  Lonzième, 
25  mars  1892). 

A  droit  à  la  dispense  le  petit-fils  d'un  septuagé- 
naire qui  n'a  pas  de  fils  ou  qui  n'a  qu'un  gendre  sans 
enfant.  (Voir  §  VI  ci-dessus.) 


IX.  —  Fils  unique  ou  aîné  des  fils 
d'une  famille  de  sept  enfants  au  moins  (L.  21,  §  3®). 

L'expression  a  fils  unique  »  suppose  ici  le  cas  où  les 
six  autres  enfants  seraient  des  filles. 

Le  réclamant  est  tenu  d'établir  la  composition  de  sa 
famille,  non  seulement  par  la  déclaration  de  trois 
pères  de  famille,  mais  par  la  production  de  certificats 
de  vie  de  ses  frères  ou  sœurs. 

Si  tous  les  membres  de  la  famille  habitent  la  même 
commune,  un  certificat  de  vie  collectif  pourra  être 
dressé  (I.  74). 

L'unique  garçon  d'une  famille  comptant  six  sœurs 
plus  âgées  que  lui  a  droit  à  la  dispense  bien  que  le 
père  et  la  mère  soient  décédés,  et  quoiqu'il  soit  le 
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plus  jeune  de  tous  les  enfants.  (Réponse  du  Ministre 
de  la  Guerre  à  un  préfet,  2  juin  1894,  n«  3797.) 

N'a  pas  droit  à  la  dispense  Talné  des  fils  d'une  fa- 
mille de  sept  enfants  vivants,  dont  le  père,  ayant  eu 
trois  enfants  d'un  premier  mariage,  s'est  remarié  avec 
une  veuve  qui  en  avait  elle-même  quatre.  Les  sept 
enfants  n'ont  aucun  lien  de  parenté  entre  eux  (CE., 
affaire  Blanvillain,  23  juin  1893). 

Vaîné  des  enfants  mâles  d'une  famille  de  sept  enfants 
au  moins  a  seul  droit  à  la  dispense,  quel  que  soit  son 
rang  dans  la  famille  et  le  nombre  total  de  ses  frères 
plus  jeunes  et  de  ses  sœurs  plus  âgées  ou  plus  jeunes 
que  lui  (G.  22  février  1892,  B.  0.,  P.  S.,  p.  127). 

Gependant,  aux  termes  d'un  arrêt  du  Conseil 
d'Etat  : 

L'aîné  de  sept  enfants  nfs  du  même  lit  doit  être 
dispensé  alors  même  que  sa  mère  a  eu,  d'une  précé- 
dente union,  un  fils  encore  vivant  (affaire  Pottier, 
27  mars  1896). 

Cet  arrêt  comporte  quelques  développements. 

Il  s'agissait  d'un  jeune  homme  auquel  le  conseil 
de  revision  avait  refusé  le  bénéfice  de  la  dispense  par 
le  motif  que,  s'il  était  l'alné  de  huit  enfants  vivants 
,  nés  d'un  second  mariage  de  sa  mère,  ladite  dame 
avait  eu  d'une  précédente  union  un  fils  encore  vivant 
auquel  seul,  d'après  l'avis  du  conseil  de  revision, 
appartenait  la  qualité  d'atné  de  la  famille  dans  le  sens 
de  la  loi  du  15  juillet  1889  qui  ne  fait  aucune  distinc- 
tion entre  les  frères  utérins,  germains  et  consanguins. 

Le  Conseil  d'Etat,  saisi  d'une  requête  de  l'intéressé, 
résolut  ainsi  la  question  : 

a  Considérant  qu'à  l'époque  à  laquelle  il  a  été  appelé 
sous  les  drapeaux,  le  sieur  Auguste  Pottier  était  Vaïné 
des  enfants  nés  de  l'union  du  sieur  et  de  la  dame  Pottier 
auquel  pouvait  n'appliquer  la  dispense  édictée  pour 
la  première  fois  par  l'art.  21  de  la  loi  susvisée  du 
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15  juillet  1889  ;  qu'ainsi  c'est  à  tort  que  le  conseil  de 
revision  a  refusé  de  lui  accorder  le  bénéfice  de  cette 
dispense, . .  (Décision  annulée)  ». 

La  conclusion  à  tirer  de  cet  arrêt  est,  à  notre  avis, 
que  la  dispense  à  titre  d'atné  de  sept  enfants  peut 
être  accordée  au  conscrit  ayant  au  moins  six  frères  > 
ou  sœurs  plus  jeunes,  même  s'il  a  un  frère  plus  âgé 
n'ayant  pu,  en  raison  de  son  âge,  profiter  lui-même  de 
la  dispense  d'atné  de  sept  enfants  introduite  dans  la 
législation  du  recruten^ent  par  la  loi  du  15  juillet  1889. . 

X.  —  Frère  puîné,    l'aîné  étant  aveugle 
ou  IMPOTENT  (L.  21,  5«  alinéa). 

Le  5^  alinéa  de  l'art.  21  dispose  que,  dans  les  cas 
prévus  par  les  §§  1°,  2**  et  3^,  «  le  frère  puîné  jouira  de 
la  dispense  si  le  frère  aîné  est  aveugle  ou  atteint  de 
toute  autre  infirmité  incurable  qui  le  rende  impotent  ». 

L'état  d'impotence  du  plus  âgé  des  deux  frères  doit 
être  constaté,  en  présence  du  conseil  de  revision,  par 
le  médecin.  Il  ne  saurait  se  présumer  du  fait  que  le 
frère  aurait  été  exempté  pour  infirmités  lors  de  la 
formation  de  sa  classe,  ou  réformé  sous  les  drapeaux. 
Il  doit  être  tel  que  le  définit,  dans  les  termes  suivants, 
l'instruction  du  13  mars  1894  sur  l'aptitude  physique, 
§  Dispenses  (B.  0.,  p.  128)  : 

((  Qu'il  s'agisse  d'une  infirmité  congénitale  ou 
acquise,  l'impotence  résulte  aussi  bien  de  l'impossi- 
bilité manifeste  d'exercer  une  profession  en  rapport 
avec  les  aptitudes  du  sujet,  capable  de  procurer  les 
ressources  nécessaires  pour  pourvoir  à  sa  propre 
subsistance  et  de  venir  en  aide  à  sa  famille,  que  de 
rincapacité  absolue  du  travail.  » 

Si  le  frère  atnéest  hors  d'état  de  se  présenter  devant 
le  conseil  de  revision,  il  est  procédé  à  sa  visite  à 
domicile,  sur   l'autorisation  dudit  conseil,  par   un 
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médecin  militaire  et  un  officier  de  gendarmerie 
désignés  par  le  général  commandant  la  subdivision, 
préalablement  avisé  à  cet  effet  (I.  53,  75,  76). 

La  dispense  est  due  au  putné  alors  même  que  Talné 
l'aurait  déjà  lui-même  obtenue  à  ce  titre.  Ainsi,  par 
exemple,  si  le  deuxième  fils  d'une  veuve,  dispensé 
comme  putné  d'une  veuve  en  raison  de  l'état  d'im- 
potence d'un  frère  aîné  est  devenu  lui-même  aveugle 
ou  impotent,  le  troisième  fils  peut,  à  son  tour,  être 
dispensé  comme  putné  de  veuve. 

Si  Talné  d'une  famille  d'orphelins  est  impotent,  la 
dispense  est  acquise  au  putné  quand  bien  même  il 
n'existerait  pas  d'autre  frère  ou  sœur. 

Mais  la  dispense  à  titre  de  petit-fils  de  veuve  ne 
peut  être  accordée  à  un  jeune  homme  dont  la  grand' 
mère  a  un  fils  ou  un  gendre  impotent. 

C'est,  en  effet,  l'impotence  seule  du  frère  atné  qui 
ouvre  des  droits  à  la  dispense  (1. 75).  , 

XI.  —  Aîné  de  deux  frères  faisant  partie 

DU  MÊME  tirage  OU  DU  MÊME  APPEL 

(L.  21,  §  40). 

La  loi  dit  : 

((4**  —  Le  plus  âgé  des  deux  frères  inscrits  la  même 
année  sur  les  listes  de  recrutement  cantonal  ou  faisant 
partie  du  même  appel.  » 

Par  suite,  lorsque  deux  frères  concourent  au  même 
tirage,  la  dispense  est  due  à  l'atné,  à  la  seule  condi- 
tion que  le  plus  jeune  sera  inscrit  par  le  conseil  de 
revision  sur  l'une  quelconque  des  sept  parties  de  la 
liste  du  recrutement  cantonal  ;  elle  est  donc  due 
même  si  le  frère  cadet  est  ajourné  pour  faiblesse  de 
constitution  puisque  la  loi  exige  seulement  que  l'atné 
et  le  cadet  se  trouvent  inscrits  sur  la  même  liste  de 
recrutement,  quelle  que  soit,  d'ailleurs,  la  partie  de 


DISPENSES  DU  SERVICE  BIILITAIRE.  145 

la  liste  OÙ  ce  dernier  sera  porté  lui-même  (C.  E.,  affaires 
Brossier,  24  janvier  1896,  et  Boitel,  30  juillet  1897). 
Il  doit  en  être  de  même  si  le  plus  jeune  est  classé  dans 
les  services  auxiliaires  (6®  partie  de  la  liste). 

La  dispense  ne  doit  être  refusée  que  si  le  cadet  est 
exempté  pour  infirmités,  c'est-à-dire  reconnu  impropre 
au  service  (C.  E.,  affaire  Debarre,  10  mai  1895)  ou  bien 
exclu  de  V armée  pour  indignité,  les  exclus  ne  pouvant 
ni  obtenir  ni  conférer  la  dispense  (I.  118). 

Le  conseil  de  revision  doit  donc,  —  si  Taîné  des 
deux  frères  est  appelé  par  son  numéro  de  tirage  à 
être  visité  le  premier,  —  ajourner  sa  décision  jusqu'à 
ce  qu'il  ait  examiné  le  plus  jeune.  Dans  le  cas  où  ce 
dernier  ne  se  présente  pas,  la  dispense  ne  peut  être 
prononcée  (L  77). 

La  dispense  est  toujours  acquise  à,  l'aîné,  —  Lorsque 
deux  frères  font  partie  du  même  appel,  l'un  comme 
ajourné  d'une  classe  antérieure,  reconnu  propre  au 
service,  l'autre  comme  jeune  soldat  de  la  classe  en 
formation,  c'est  toujours  au  plus  âgé,  eût-il  été 
ajourné  deux  ans  de  suite,  que  la  dispense  doit  être  at- 
tribuée (C.  E.,  affaires  Ciavatti,  3  juin  1892  ;  10  janvier 
1894  ;  Tessandier  et  Quet,  8  août  1895  ;  C.  3  mars  1893, 
B.  0.,  P.  S.,  p.  129). 

Les  deux  frères  peuvent  être  dispensés  simultanément, 
—  Deux  frères,  jumeaux  ou  non,  inscrits  sur  la  même 
liste  de  recrutement  et  ayant  un  frère  sous  les 
drapeaux,  doivent  être  dispensés  tous  les  deux, 
savoir  :  le  plus  âgé  en  vertu  du  §  4^^  de  l'art.  21  ^i  l'autre 
en  vertu  du  §  5<^  (C.  E.,  affaires  Gauthier,  17  mai  1895, 
etGarnier,  10  juillet  1896). 

Il  en  serait  de  même  si,  au  lieu  d'un  frère  sous  les 
drapeaux,  ils  justifiaient  d'un  autre  cas  de  dispense 
tel  que  frère  mort  au  service,  ou  bien  retraité  ou 
réformé  pour  blessures  ou  infirmités. 

Si  les  deux  frères  sont  jumeaux,  la  dispense  est 

10 
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a^uiBe  à  Celui  qui,  d'b^rès  son  acte  de  nalssancèi 
est  venu  M  mubde  le  premier  ;  Si  Tâcte  de  naisdanoe 
n'iudicjue  pais  i'ordre  de  primogéniture  et  ê'il  s'élève 
une  contestation  à  ce  it^'et,  ie  Conseil  de  révision  fait 
proôêdéf  à  une  enquête  sur  lés  lieux  et  renvoie  au 
besoiu  la  contestation  devant  les  tribunaux  civils 
(L  ïô). 

Omis.  —  Si  deux  frères  Ont  pris  part  au  même 
tirage  comme  omis  d^une  même  classe,  les  dispositions 
du  §  4°  de  Tart.  21  leur  sont  applicables  (I.  78). 

Mais  un  frère  atné  omis  sur  les  tableaux  de  ta  classe  à 
laquelle  il  appartenait  et  inscrit  sur  les  tableaux  d^unè 
classe  suivante  en  même  temps  que  son  frère  cadet  né 
peut  se  prévaloir  de  la  dispense  à  titre  d'alné  dé  deux 
frères  faisant  partie  du  même  appel,  attendu  que  cette 
.  cause  de  dispense  n'existait  pas  lors  de  la  réunion  du 
conseil  de  revision  devant  lequel  il  aurait  dû  être 
appelé  (C.  É.,  affaire  Burg,  1^^  février  1895). 

En  résumé)  de  deux  frères  inscrits  la  même  année 
sur  les  listes  de  recrutement  cantonal  ou  faisant  partie 
du  même  appel  : 

1®  L'alné  (sauf  s'il  est  un  omis  d'une  classe  anté- 
rieure) doit  être  dispensé  au  titre  du  §  i^^  à  moins 
que  le  cadet  soit  cj^empté  ou  exclu  de  l'armée  ; 

2®  Le  cadet  peut  être  également  dispensé  ec  s'il 
justifie  lui-même  d'un  droit  personnel,  le  fait  que  le 
plus  jeune  est  ainsi  dispensé  ne  l'empêchant  pas  de 
figurer  sur  Tune  de!»  sept  parties  (1)  de  la  liste  du 
recrutement,  seule  condition  exigée  par  le  §  4«  (C. 
24  février  1897,  B.  0.,  P.  S;,  p.  159)  ». 


>***a<ujjiif  n      nafc     n  ■»• 


(i)  Ou  mieux  Tune  des  six  premières  parties,  la  septième  étâût 
réservée  aux  exclus^  qui  ne  peuvent  bi  recevoir  ni  conférer  1à 
dispense. 
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XII.  —  Frère  d*uN  militaire  présent  sous  les 

DRAPËAUJ^    AU   MOMENT  DES   OPÉRATIONS    DU    CONSEIL 

DE  REVISION    (L.    21,    §    5^). 

Aux  termes  d'un  avis  du  Conseil  d'Etat  en  date  du 
25  Juillet  1896,  ces  mots  :  «  au  moment  des  opérations 
du  conseil  de  revision  »  doivent  être  interprétés  dans 
le  sens  de  :  «  à  un  moment  quelconque  de  la  durée 
des  opérations  du  conseil  de  revision,  durée  dont  le 
point  de  départ  est  fixé  chaque  année  par  un  décret 
du  Président  de  la  République  ». 

En  conséquence,  du  moment  qu'un  militaire  était 
présent  sous  les  drapeaux  au  jour  fixé  par  le  décret 
pour  l'ouverture  des  opérations,  il  procurera  la 
dispense  à  son  frère,  alors  même  qu'il  serait  déjà 
rentré  dans  ses  foyers  au  jour  de  la  comparution  de 
ce  dernier  devant  le  conseil  de  revision  (C.  24  février 
1897,  B.  0.,  P.  S.,  p.  158). 

La  situation  du  militaire  présent  au  drapeau  doit 
être  justifiée  par  un  certificat  de  présence  modèle  W 
et  un  état  signalétique,  dont  l'établissement  a  été 
l'objet  de  recommandations  réitérées  du  Ministre  de 
la  Guerre. 

L'état  signalétique,  notamment,  doit  indiquer  avec 
la  plus  grande  précision  : 

1**  La  date  d'incorporation  et  le  titre  sous  lequel 
le  militaire  est  incorporé. 

2«  La  date,  ou  la  mention  néant  s'il  y  a  lieu,  du 
passage  dans  la  disponibilité  pour  le  militaire  ayant 
droit  à  l'envoi  en  congé  aux  termes  de  l'un  des 
art.  8i>  22  ou  23,  et  la  cause  de  dispense  motivant 
l'envoi  en  congé  en  attendant  le  passage  dans  la 
réserve. 

3®  Les  dates  successives  du  passage  dans  la  réserve, 
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dans    Tarmée    territoriale  et  dans  sa    réserve   (C. 
24  février  1897,  B.  0.,  P.  S.,  p.  157). 

Un  conseil  de  revision  ne  peut  refuser  la  dispense 
à  un  jeune  homme,  par  le  motif  que  celui-ci  n'a 
produit  à  l'appui  de  sa  demande  qu'un  certificat 
obtenu  six  mois  auparavant,  alors  que  ce  certificat 
est  conforme  aux  règlements  et  contient  les  attesta- 
tions requises  (C.  E.,  affaire  Rosi,  13  novembre  1896); 
il  s'agissait,  dans  l'espèce,  d'un  certificat  daté  du 
21  décembre  1894  et  présenté  au  conseil  de  revision 
le  15  juin  1895. 

Lé  jeune  homme  ajourné  deux  années  de  suite  et  qui 
a  un  frère  au  service  a  intérêt  à  réclamer  la  dispense 
bien  que  n'ayant,  de  toute  façon,  qu'un  an  de  service 
à  accomplir.  En  effet,  dans  le  cas  de  deux  frères 
servant  comme  appelés,  l'art.  21,  9^  alinéa,  modifié 
par  la  loi  du  6  novembre  1890  réserve  à  celui  qui  a 
le  titre  de  dispensé  la  faculté  de  n'être  incorporé 
qu'après  le  temps  de  service  obligatoire  de  l'autre 
frère  (C.  13  mars  1895,  B.  0.,  P.  S.,  p.  40). 

Ajourné  qui  avait  un  frère  sous  les  drapeaux  lors  de 
son  ajournement.  —  D'après  le  dernier  alinéa  de 
l'art.  27  de  la  loi,  «  les  droits  à  la  dispense  prévue  au 
§  5*»  de  l'art.  21,  qui  existaient  au  moment  de  l'ajour- 
nement, peuvent  être  valablement  invoqués  l'année 
suivante,  lors  même  que,  pendant  l'ajournement,  le 
frère  du  réclamant  aurait  cessé  d'être  présent  sous 
les  drapeaux  ». 

Par  suite,  l'ajourné  qui  avait  un  frère  au  service 
au  moment  où  il  a  comparu  pour  la  première  fois 
devant  le  conseil  de  revision  conserve  ses  droits  à  la 
dispense  à  ce  titre,  même  si  son  frère  quitte  l'armée 
pendant  la  durée  de  l'ajournement. 

Frère  d'un  officier.  —  L'officier,  dans  quelque  posi- 
tion qu'il  se  trouve,  sauf  le  cas  de  mise  en  réforme 
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par  mesure  disciplinaire,  procure  la  dispense  à  son 
frère  (I.  84). 

Frère  d'un  appelé.  —  Le  §  5°  de  l'art.  21,  modifié 
par  la  loi  du  13  mars  1896,  accorde  la  dispense  au 
frère  du  militaire  appelé  pour  deux  ans  au  moins. 

Par  un  arrêt  en  date  du  7  août  1897  (affaire 
Duquesnoy),  le  Conseil  d'Etat  a  décidé  que  cette 
dispense  est  également  applicable  au  frère  du 
militaire  cUmé  dans  la  deuxième  portion  du  contingent, 
bien  que  celui-ci  ne  soit  appelé,  en  réalité,  que  pour 
un  an  (L.  39). 

Cet  arrêt  est  ainsi  conçu  : 

((  Considérant  qu'aux  termes  de  l'art.  21  de  la  loi 
du  15  juillet  1889  modifiée  par  la  loi  du  13  mars  1896, 
a  droit  à  la  dispense  de  deux  années  de  service  dans 
l'armée  active,  celui  dont  un  frère  sera  présent  sous 
les  drapeaux  au  moment  du  conseil  de  revision,  en 
qualité  d'appelé  pour  deux  ans  au  moins  ; 

c(  Considérant  qu'il  résulte  de  l'instruction  que  le 
sieur  Duquesnoy  (Louis- Joseph),  de  la  classe  1895, 
avait,  au  moment  des  opérations  du  conseil  de  revi- 
sion, un  frère  présent  sous  les  drapeaux  ;  que  ce 
frère,  appartenant  à  laclassede  1893et  ajourné  en  1894, 
a  été  incorporé  le  12  novembre  1895  et  est  lié  au 
service  d'activité  jusqu'au  1«'  novembre  1897,  date 
du  passage  dans  la  réserve  de  sa  classe  ;  qu'ainsi,  il  a 
été  appelé  pour  deux  ans  ;  et  que  si,  ayant  été  classé 
dans  la  deuxième  partie  du  contingent,  il  a  pu,  par 
application  de  l'art.  39  de  la  loi  du  15  juillet  1889,  être 
envoyé  en  disponibilité  dans  ses  foyers  après  une 
année  de  service,  il  reste  néanmoins,  pendant  Vannée 
suivante,  à  la  disposition  du  Ministre^de  la  Guerre,  qui 
peut  le  conserver  sous  les  drapeaux  ou  le  rappeler  si 
sa  conduite  ou  son  instruction  laissent  à  désirer  ou  si 
l'effectif  budgétaire  le  permet  ;  qu'ainsi,  • .  » 
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Un  frère  présent  sous  les  drapeaux  peut  conférer 
la  dispense  alors  même  que  sa  présence  provient  de 
ce  qu'il  a  obtenu  du  Ministre  de  la  Guerre,  par  appli- 
cation de  la  loi  du  6  novembre  1890  (1),  un  sursis  de 
départ  qui  Ta  empêché  d'être  incorporé  en  même 
temps  que  la  classe  dont  il  faisait  partie  par  son  âge. 
On  ne  peut  arguer,  en  effet,  de  ce  fait  que,  si  le 
militaire  avait  marché  avec  sa  classe,  il  n'aurait  pas 
été  présent  sous  les  drapeaux  au  moment  où  son  frère 
a  comparu  devant  le  conseil  de  re vision,  la  loi  (art.  21, 
§  5°  modifié  par  la  loi  du  6  novembre  1890)  ne  for- 
mulant aucune  restriction  en  ce  qui  concerne  les 
causes  qui  ont  retardé  la  libération  du  frère  présent 
sous  les  drapeaux  (CE.,  affaire  Degueule,2avrill897). 

Les  militaires  ou  marins  qui  sont  retenus  au 
drapeau  postérieurement  à  l'époque  où,  d'après  la 
loi,  ils  devraient  passer  dans  la  réserve  de  l'armée 
active,  procurent,  tant  qu'ils  se  trouvent  dans  cette 
position,  la  dispense  à  leurs  frères  (I.  85). 

Il  faut  entendre  par  ces  mots  «  retenus  au  drapeau  » 
la  situation  résultant  d'un  retard  apporté,  par  suite 
(Je  circonstances  exceptionnelles,  dans  la  libération 
de  militaires  ou  marins  faisant  partie,  par  exemple, 
d'un  corps  expéditionnaire. 

Mais  les  militaires  maintenus  à  l'activité  par  mesure 
disciplinaire  après  le  départ  de  leur  classe,  en  vertu 
de  l'art.  47,  ne  peuvent  pas  conférera  leurs  frères  le 
bénéfice  de  la  dispense  (M.  10  octobre  1890). 


(1)  La  disposition  introduite  dans  le  g  5*  de  l'art.  31  parla  loi  du 
6  novembre  1890  est  la  suivante  :  *  Si  les  deux  frères  servent  comme 
appelés,    le  dispensé  qui  en  fera  la  demande    ne  sera   incorporé 

?[u*après    Texpiration  du  temps  obligatoire  de  8eryic9  de   l'autre 
rère  ». 

11  en  résulte  que,  en  principe,  le  militaire  qui  n'a  pas  été  incorporé 
avec  sa  classe  est  un  dispensé.  Sa  situation  doit  dune  ôtre  examinée 
avec  soin  avant  que  sa  présence  au  drapeau  soit  déclarée  susceptible 
de  constituer;un-droit  à  la  dispense  au  profit  d'un  autre  frère. 
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Lorsqu'un  jeuae  homme,  ayant  un  frère  sous  le^ 
drapeaux  en  situation  de  lui  procurer  la  dispense  ^ 
ce  titre,  ne  réclame  pas  la  dispense  devant  le  conseil  de 
revision  et  qu'il  est,  par  suite,  incorporé  pour  trois 
ans,  le  frère  aine  doit  recevoir  application  des  dis- 
positions finales  de  Tart.  %l  (M.  24  novembre  1894). 

Frère  d'un  engagé  volontaire  pour  trois  ans  au 
moins,  —  L'engagé  volontaire  pour  trois  ans  au 
moins  peut  procurer  à  un  frère  atné  présent  sous  les 
drapeaux  à  titre  d'appelé  ou  d'engagé  volontaire,  le 
bénéfice  de  l'envoi  en  congé  après  un  an  de  service 
(M.  8  septembre  1890). 

S'il  n'a  pas  de  frère  en  situation  de  profiter  de  cette 
dispense,  il  peut  conférer  celle-ci  à  un  frère  aîné  ou 
plus  jeune  faisant  partie  d'une  classe  appelée  au  cours 
de  son  engagement. 

Les  engagée  volontaires  pour  les  régiments  étrangers 
dispensent  égalen^ent  leurs  frères  (M.  27  mai  1893). 

Frère  d'un  rengagé,  breveté  ou  commissionné.  — 
Les  militaires  rengagés,  brevetés  eu  commissionnés 
confèrent  la  dispense  sous  la  condition  d'avoir  accom-- 
pli  trois  années  de  service  aptif  antérieurement  au 
rengagement  ou  à  la  déUvrapce  du  brevet  ou  de  la 
commission  (L,  21,  §  5^  J.  %i), 

Frère  d'un  inscrit  maritime  ou  d'un  officier  wo- 
ftnwr.  —  Les  inscrits  maritimes  sont  considérés  par 
l'art,  30  de  la  loi  comme  ayant  satisfait  à  l'appel  de 
leur  classe  et  doivent  produire  un  certifioat  constatant 
qu'ils  figurent  à  titre  définitif  sur  les  contrôles  de 
l'inscription  maritime,  afin  que  le  conseil  de  revision 
puisse  les  classer  sur  la  4^  partie  de  la  liste  du  recri)- 
tement. 

Sont  également  classés  sur  la  4*  partie  de  cette  liste 
les  inscrits  maritimes  réformés  par  congé  n^  2,  car, 
m&ma  dans  cette  situationi  ils  continuent  h  figurer 
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sur  les  contrôles  des  gens  de  mer  et  restent  à  la  dis- 
position du  Ministre  de  la  Marine  (C.  20  janvier  1898, 
B,0.,  P.  S.,  p.  35). 

Les  inscrits  maritimes  peuvent  dispenser  leurs 
frères,  quelle  que  soit  leur  classe  de  recrutement, 
pourvu  qu'ils  soient  levés  au  moment  de  la  réunion  du 
conseil  de  revision.  Il  n'y  a  pas  à  distinguer  s'ils  sont 
levés  d'office,  levés  sur  leur  demande,  maintenus  ou 
réadmis  au  service  (I.  83).  Ceux  en  congé  renouve- 
lable ne  confèrent  pas  la  dispense.  (Voir  Chap.  VI,  §1.) 

Ces  dispositions  sont  applicables  aux  frères  des 
officiers  mariniers  des  équipages  de  la  flotte  appar- 
tenant à  rinscription  maritime  et  servant  en  qualité 
d'officiers  mariniers  du  cadre  de  la  maistrance  (L.  21, 
§  5^  I.  83). 

Frère  d'un  élève  de  certaines  écoles.  —  Sont  assimilés 
aux  engagés  volontaires  pour  trois  ans  au  moins,  au 
point  de  vue  du  droit  de  conférer  la  dispense  à  un 
frère  : 

1**  Les  élèves  de  l'École  polytechnique  (C.  E.,  affaire 
Morellet,  13  mai  1892)  ; 

2^  Les  élèves  de  l'École  forestière  ; 

3**  Les  élèves  de  l'École  centrale  des  arts  et  manu- 
factures (C.  E.,  affaires  Adam,  30  juin  1893,  etPacque- 
ment,  4  mai  1894)  ; 

((  Les  réclamants  ayant  un  frère  dans  l'une  de  ces 
trois  écoles  doivent  présenter  au  conseil  de  revision, 
à  la  place  du  certificat  de  présence  sous  les  drapeaux, 
un  certificat  du  directeur,  établissant  que  le  jeune 
homme  qui  confère  la  dispense,  ((  lié  au  service  en 
((  vertu  de  l'engagement  spécial  de  . . .  ans,  contracté 

((  le à en  vertu  de  l'art.  28 

((  de  la  loi  du  15  juillet  1889,  est  actuellement  présent 

«  à  l'École où  il  poursuit  régulièrement 

«  ses  études  »  (L.  28,  modifié  parla  loi  du  11  novembre 
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1892.  —   C.  2  mars  1894,  B.   0.,  P.  S.,  p.   224.) 

4^  Les  élèves  de  l'École  du  service  de  santé  mili- 
taire (L.  29  ;  1. 89)  ; 

5^  Les  élèves  militaires  des  écoles  vétérinaires 
(idem)  ; 

6®  Les  élèves  de  l'École  du  service  de  santé  de  la 
marine  à  Bordeaux  (L.  29  ;  L.  10  avril  1890  ;  L  89)  (1  )  ; 
1^  Les  élèves  de  l'École  d'administration  de  la  ma- 
rine (L.  29  ;  L.  26  décembre  1892  ;  L  89)  ; 

8°  Les  élèves  de  l'École  navale  de  Brest  qui  ont 
contracté  un  engagement  volontaire  au  titre  des 
équipages  de  la  flotte. 

Frère  d'un  militaire  détenu.  —  Le  militaire  détenu 
par  jugement  est  privé,  pendant  la  durée  de .  sa 
détention,  du  droit  de  conférer  la  dispense  à  son 
frère,  mais  il  pourra,  une  fois  rentré  sous  les  dra- 
peaux, à  l'expiration  de  sa  peine,  soit  procurer  au 
même  frère  le  bénéfice  des  dispositions  finales  de 
l'art.  21,  soit  procurer  ultérieurement  la  dispense  à 
un  autre  frère  (L  90). 

Omis.  —  Un  jeune  homme  omis  sur  les  tableaux 
de  recensement  de  la  classe  à  laquelle  il  appartenait 
et  inscrit  sur  les  tableaux  de  la  classe  suivante  ne  peut 
se  prévaloir  de  la  présence  d'un  frère  sous  les  dra- 
peaux, survenue  après  l'époque  à  laquelle  il  aurait  dû 
être  régulièrement  appelé  (L.  21,  14«  alinéa;  CE., 
affaire  Montelus,  17  décembre  1897). 


(i)  Le  droit  de  dispenser  un  frère,  aecordé  par  l'art.  29  de  la  loi 
aux  élèves  de  TEcole  de  médecine  navale  de  Bordeaux,  qui.  en  entrant 
à  cette  école,  contractent  rengagement  de  6  ans  prescrit  par  ledit 
article,  ne  saurait  être  réclamé  par  les  élèves  des  écoles  annexes  de 
médecine  navale^  qui  n'ont  pas  la  faculté  de  contracter  ledit  engage- 
ment. Ces  jeunes  gens  ne  peuvent  que  réclamer  pour  eux-mêmes, 
8*il  y  a  lien,  la  dispense  de  Tart.  23  sur  justification  qu'ils  sont  en 
cours  d'études  en  vuedu  diplôme  de  docteur  en  médecine,  pharmacien 
de  1**  classe  ou  interue  des  hôpitaux  (C.  20  janvier  1898,  B.  0.,  P.  S., 
p.  37). 
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I^e  confèrent  pas  la  dispense  : 

1*»  Les  hommes  qui  bénéficient  des  dispositions  des 
art,  21,  22  et  23; 

2®  Les  hommes  ajournés  deux  ans  de  suite; 

3^  Les  hommes  résidant  en  Algérie,  en  Tunisie  ou 
d^ns  les  colonies  ou  pays  de  protectorat  où  la  durée 
du  service  actif  est  limitée  à  un  an  (L.  81)  ; 

5®  Les  militaires  en  activité  de  service  qui  ont  déjà 
procuré,  par  leur  présence  sous  les  drapeaux,  la 
dispense  à  un  de  leurs  frères  (L.  21, 11«  alinéa  ;  C.  E., 
affaire  Vachier,  1"  février  1895)  ; 

5°  Les  condamnés  exclus  de  Tarmée  (L.  4  ;  L  118). 

I46  çi^rQit  de  dispenser  un  frère  revit  : 

\°  Pour  les  jeunes  gens  dispensés  en  vertu  des 
^rt.  ti  et  22,  quand  ils  sont  niaintenus  sous  les 
drapeaux  pour  y  compléter  sans  interruption 
trois  ans  de  service  en  exécution  des  articles  24 
ou  25, 

Ainsi  un  dispensé  qui,  n'ayant  pas  satisfait  aux 
conditions  de  conduite  ou  d'instruction  militaire 
déterminées  par  la  C.  du  28  mai  1890,  est  privé  da  sa 
dispense,  ouvre  à  son  frère,  au  titre  de  frère  de  milir 
taire»  des  droits  à  la  dispense  dont  il  est  déchu. 

2^  Pour  les  dispensés  de  l'art.  23,  quand  ils  sopt 
maintenus  sans  interruption,  ou  rappelés  au  corps, 
après  interruption,  pour  compléter  trois  an§  de  ser- 
vice en  vertu  de  l'art.  24  (L  86). 

3°  En  cas  de  décès  du  titulaire  de  la  dispense.  En 
effet,  d'après  le  11*  alinéa  de  l'art.  21,  un  militaire 
ne  peut,  durant  tout  le  coura  de  sou  service,  conférer 
qu'une  seule  dispense,  soit  par  le  fait  de  sa  présence 
^U  drapeau,  sojt  par  Je  fait  de  son  cjécès,  de  sa  réfprme, 
ou  de  son  admission  à  la  retraite. 

Mais  si  le  dispefi^é  n^eurt  î^vapt  d'avoir  été  envoyé 
en  congé,  la  cause  de  dispense  dont  il  n'a  pas  ))én^ 
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ûcié  et  qw  n'a  pas  profité  à  la  famille  peut  être  invoqué^ 
de  nouveau  par  un  autre  Irère  (I.  93). 

Par  analogie,  si  un  fils  a!né  de  veuve  décède  après 
sa  rentrée  dans  ses  foyers,  le  droit  à  la  dispense 
échoit  à  son  frère  cadet,  qui  peut  le  revendiquer  en 
passant  devant  le  conseil  de  revision  ou,  s'il  est 
incorporéj  peut  demander  son  envoi  en  congé  par 
application  du  13®  alinéa  de  Fart.  21. 

XIII.  —  Frère  mqRT  en  activité  PE  service 

(L.   21,  §  6«). 

La  loi  exigeant  simplepaent  que  le  frère  soit  «  mort 
en  activité  de  service  »,  le  conseil  de  révision  ne  doit 
pas  se  préoccuper  de  la  durée  du  service  auquel 
l'homn^e  était  astreint  au  moment  de  son  décès. 

La  dispense  est  donc  dtie  ; 

i°  Au  frère  de  l'homme  classé  (îans  l'armée  terrir 
toriale  qui  meurt  au  drapeau  pendant  qu'il  acponaplit 
une  période  d'instruction  (I.  91).  * 

2**  Par  analogie,  au  frère  d'un  réserviste  décédé  au 
cours  d'une  convocation. 

3**  Au  frère  d'un  niilitaire  mort  dans  ses  foyers,  en 
congé  provisoire  de  libération  (C.  p.,  affaire  Pelaitre, 
7  août  1897),  c'est-à-dire  après  le  renvoi  de  sa  clause 
par  anticipation  et  avant  ^on  passage  dans  la  réserve, 
ce  militaire  étant  légalenient  mort  en  activité  dp 
service. 

Diverses  dépêches  ministérielles  ont  rappelé  qup  cp 
cas  s'applique  notamment  wn  hommes  de  la  2®  por^- 
tion  du  contingent  décédés  au  cours  des  deux  années 
qu'ils  passent  dans  la  disponibilité  (L.  39)  avant  d'être 
versés  dans  la  réserve  de  l'armée  active. 

4°  Au  frère  du  militaire  disparu  ou  présumé  mort 
aux  armées,  sur  le  vu  d'un  acte  de  disparition  appuyé 
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d'un  relevé  des  services  établi  au  ministère  de  la 
Guerre,  bureau  des  archives  administratives  (I.  92). 

Elle  n'est  pas  due  : 

1°  Au  frère  d'un  conscrit  qui,  après  avoir  été 
déclaré  bon  pour  le  service,  n* a  jamais  été  incorporé  et 
est  décédé  dans  ses  foyers  où  il  avait  été  maintenu  en 
sursis  de  départ  (C.  E.,  affaire  Biebiick,  6  août  1887). 

2*»  Au  frère  de  l'homme  décédé  en  congé  de  réforme 
temporaire,  attendu  que  ce  dernier  n'est  pas  mort  en 
activité  de  service  (C.  E.,  avis  du  5  juillet  1898;  C. 
8 septembre  1898,  B.  0.,  p.  137). 

En  un  mot,  il  faut,  pour  que  le  droit  à  la  dispense 
en  découle,  que  le  décès  soit  survenu  au  drapeau  (au 
corps  ou  dans  une  position  d'absence  ne  comportant 
pas  radiation  de  l'activité)  ou  bien,  dans  les  foyers,  en 
disponibilité  en  attendant  le  passage  dans  la  réserve. 

Cependant,  le  Ministre  de  la  Guerre  a,  par  mesure 
toute  bienveillante,  autorisé  l'application  de  la  dis- 
pense à  certains  cas  particuliers  dont  le  suivant  peut 
être  cité  à  titre  d'exemple  : 

Un  soldat,  réformé  n^  2  et  étant  en  route  pour  ren- 
trer dans  ses  foyers,  était  décédé  à  l'hospice  d'une 
localité  située  sur  son  itinéraire.  Au  point  de  vue  légal, 
cet  homme  n'appartenait  plus  à  l'armée  au  moment 
de  sa  mort.  Mais  le  Ministre  de  la  Guerre,  à  qui  la 
question  fut  soumise,  répondit  que,  eu  égard  aitx  cir- 
constances particulières  constatées,  il  estimait  que  le 
militaire  en  question  pouvait  être  considéré  comme  dé- 
cédé en  activité  de  service  (M.  18  juin  1895,  n°  4276)  et 

le  conseil  de  revision  conféra  la  dispense  au  frère  du 

« 

défunt. 
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XIV.  —  Frère  d'un  militaire  réformé  ou  admis  a  la 

RETRAITE  POUR  BLESSURES  REÇUES  DANS  UN  SERVICE 
COMMANDÉ,  OU  POUR  INFIRMITÉS  CONTRACTÉES  DANS  LES 
ARMÉES  DE  TERRE  OU  DE  MER  (L.  21,  §  &*). 

La  loi  assimile,  au  point  de  vue  du  droit  à  la  dis- 
pense, les  frères  des  militaires  morts  en  activité  de 
service  et  les  frères  des  militaires  admis  à  la  retraite 
ou  réformés,  soit  pour  blessures  reçues  dans  un  ser- 
vice commandé,  soit  pour  infirmités  contractées  dans 
les  armées  de  terre  ou  de  mer. 

Dans  les  deux  derniers  cas,  les  conseils  de  re vision 
n'ont  donc  à  tenir  compte  que  des  causes  de  la  re- 
traite ou  de  la  réforme,  et  ne  doivent  pas  exiger  la 
preuve  que  le  militaire  est  encore  vivant  (I.  91). 

Le  militaire  réformé  n^2  ne  confère  pas  la  dispense. 

Il  en  est  de  même  de  celui  en  réforme  temporaire 
(L.  1"  avril  1898).  Ce  dernier,  n'étant  d'ailleurs  qu'en 
congé  d'un  an,  serait  plutôt  assimilable  aux  hommes 
présents  an  drapeau,  mais  le  Conseil  d'État  a  émis,  à 
la  date  du  5  juillet  1898,  l'avis  que  la  réforme  tempo- 
raire ne  peut  motiver  la  dispense  de  frère  au  service, 
«  car  il  ne  se  trouve  dans  aucune  des  conditions 
énumérées  au  §  5°  de  l'art.  21  modifié  »  (C.  8  sep- 
tembre 1898,  B.  0.,  p.  136). 


XV.  —  Documents  justificatifs  des  dispenses 

DE  l'art.  21. 

La  composition  des  dossiers  à  produire  au  conseil 
de  revision,  à  l'appui  de  leur  demande,  par  les  jeunes 
gens  invoquant  des  droits  aux  dispenses  prévues  par 


Les  copies  et  extraits 
d'actes  sont  aiTra&chi» 
du  droit  de  timbre» 
délivrée  sans  frais  et 
légalisés  par  les  préfets 
et  sous-préfets  (I.  4  dé- 
cembre 1889,  art.  36). 
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l'art.  21  est  indiquée  au  bordereau  n^  4  annexé  à  TI. 
du  4  décembre  1889. 

Ces  pièces  consistent  en  : 

Gerliflciits  de  trois  pères  de  famille  domieiltés  dftfis  le  oaaton.  — 
Geê  eertillottu,  dont  la  eo&tetture  varie  &vee  la  situation  de 
famille  d^  réclamant,  forment  Î3  modèles  désignés  par  les 
lettres  A  &  Y,  plus  Y.  Ils  doivent  être  approuvés  par  le  maire 
et  visés  par  le  sous-préfet, 
i.    Acte  de  naissance  de  l'aïeul. 

5.  —  du  père. 
8.               ^            des  mfantâ. 
4.                *-  des  deux  frères. 

6.  Acte  de  mariage  des  aïeuls.  ^     ^    ,.    ^     .... 

6.  -  des  père  et  mère.  \  t.'^^J^,   ^^^*^A 

7.  Acte  de  décès  de  l'aïeul. 

8.  •^         du  père. 

9.  -^         de  la  mère. 
10.  —         du  frère, 
i  l .    Copie  de  jugement  d'absence  ou  d'in- 
terdiction. 

Les  pièces  exigées  pour  chaque  cas  sont  indiquées  ci-après. 
Les  numéros  renvoient  à  la  pièce  correspondante  de  la  liste  ci- 
dessus  {pour  les  puînés,  la  lettre  du  certificat  est  entre  parenthèses). 
Aîné  (du  puîné)  d*orphelins  de  père  et  de  mère  :  Gertif.  A  (ou  L), 

6»  8,  9. 
AÎDé  (ou  puîné)  d'orphelins  de  mère,  dont  le  père  est  absent  ou 

interdit:  Gertif.  B  (ou  M),  6,  9,  11. 
Fils  (ou  puiné)  de  veuve:  Gertif.  G  (ou  N),  6, 8. 
Petit-fils  (ou  puîné)  de  vôuve  :  Gertif.  D  (ou  0),  5,  6,  7,  8, 9. 
Fils  (ou  puîné)  de  femme  dout  le  mari  est  abstnt  ou  interdit  : 

Gertif.  B  (ouP),  6,  11. 

Petit-fils  (ou  puîné)  de  femme  dont  le  mari  est  absent  ou  interdit  : 

Gertif  F  (OU  Q),  5,6,  8,  9,11. 
Fils  d'aveugle  :  Gertif.  G,  6. 
Petit-fils  d'aveugle  :  Gertif.  H,  5,  6,  8,  9. 
Fils  de  septuagénaire  :  Gertif.  I,  2,  6. 
Petit-fils  de  septuagénaire  :  Gertif.  J,  1,  5,  6,  8,  9. 
Fils  puîné  d'aveugle  ou  septuagénaire  :  Gertif.  R,  2,  6. 
Petit-fils  d'aveugle  ou  septuagénaire:  Gertif.  S,  1,  5.  6,  8,  9. 
Aine  (ou  puîné)  de  7  enfants  :  Gertif.  K  (ou  T),  3,  6,  et  oertiflcats 

de  vie  des  frères  et  sœurs. 
Aîné  de  deux  frères  inscrits  la  même  année  :  Gertif.  U.  4,  6. 
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Frère  sous  les  drapeaux  :  Gertif.  V,  4,  6,  certif.  de  présence  W 
(ou  bien  :  pour  les  inscrits  maritimes,  certif.  X  du  commis- 
saire de  la  marine  ;  pour  les  élères  des  écoles  pol]ftechnique, 
forestière  et  centrale,  certif.  du  directeur  de  TÉcole),  état 
signalétique  et  des  services. 

Ftère  mort  au  service,  Ou  rdformé,  ou  telinité  pour  blessures  Ou  iu- 
firmités  :  certif.  Y,  4,  6,  iO  (ou  acte  de  disparition  et  état  des 
services  ou  copie  du  congé  de  réforme  ou  du  titre  de  pension). 
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CHAPITRE    III. 

Dispenses  à  titre  provisoire,  des  soutiens  de 

(Art.  22  de  la  loi.) 

Extrait  de  là  loi  du  15  juillet  1889  : 

«  Art.  22.  —  En  temps  de  paix,  après  un  an  de 
présence  sous  les  drapeaux,  peuvent  être  envoyés 
en  congé  dans  leurs  foyers,  sur  leur  demande, 
jusqu'à  la  date  de  leur  passage  dans  la  réserve, 
les  jeunes  gens  qui  remplissent  effectivement  les 
devoirs  de  soutiens  indispensables  de  famille. 

((  Les  demandes  sont  adressées,  avant  le  tirage 
au  sort,  au  maire  de  la  commune  où  les  jeunes 
gens  sont  domiciliés.  Il  en  sera  donné  récipissé. 
Elles  doivent  comprendre  à  l'appui  : 

((  1<>  Un  relevé  des  contributions  payées  par  la 
famille  et  certifié  par  le  percepteur  ; 

«  2®  Un  avis  motivé  de  trois  pères  de  famille  ré- 
sidant dans  la  commune  et  ayant  un  fils  sous  les 
drapeaux,  ou,  à  défaut,  dans  la  réserve  de  Tarmée 
active,  et  jouissant  de  leurs  droits  civils  et  politiques. 

((  La  liste  de  ces  jeunes  gens  est  présentée  par  la 
mairie  au  conseil  de  revision,  avec  Tavis  motivé  du 
conseil  municipal. 

«  Le  nombre  des  jeunes  gens  dispensés  par  le 
conseil  départemental  de  revision,  à  titre  de  soutiens 
indispensables  de  famille,  ne  peut  dépasser  5  p.  100 
du  contigent  à  incorporer  pour  trois  ans. 

« » 

Sous  l'empire  de  la  législation  précédente,  le  conseil 
municipal  dressait  la  liste  des  jeunes  gens  qui  lui 
paraissaient  mériter  la  dispense  prévue  par  l'article 
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ci-dessus.  Un  arrêt  du  (Conseil  d'État  en  date  du 
29  juin  188$  déclarait  entachée  d'excès  de  pouvoir  la 
décision  d'un  conseil  de  revision  qui  avait  inscrit  sur 
la  liste  des  dispensés  à  titre  provisoire  comme  soutiens 
de  famille,  des  jeunes  gens  non  désigné^  par  le  con* 
seil  municipal  de  leur  commune. 

Actuellement,  tout  conscrit  peut  invjgjquer  des  droits 
à  cette  dispense  en  se  conformant  aux  prescriptions  de 
la  loi,  et  le  conseil  de  revision  peut  accorder  la  dispense 
même  contrairement  à  l'avis  du  conseil  municipal. 

De  là  résulte,  pour  le  conseil  de  révision,  l'obli- 
gation de  prendre  sur  les  lieux  tous  le^  renseigne- 
ments nécessaires  pour  s'éclairer .  sur  la\  décision  à 
rendre  (1. 107).  Une  dépêche  ministérielle  du  19  juil- 
let 1886  recommande,  à  ce  sujet,  de  ne  jamais  laisser 
annexés  aux  dossiers  renvoyés  aux  intéressés,  les 
procès-verbaux  d'enquête  ou  autres  renseignements 
fournis  par  la  gendarmerie. 

Après  la  clôture  des  listes  du  recrutement  cantonal 
et  à  la  date  annuellement  fixée  par  le  Ministre  de,  la 
Guerre,  le  conseil  de  revision  départemental,  'coAposé 
de  sept  membres  par  l'adjonction  de  deux  coii]^illers 
généraux  aux  cinq  membres  du  conseil  de  re^vision 
cantonal,  prononce,  en  séance  publique,  sur  'tes  de- 
mandes de  dispense  à  titre  de  soutiens  de  famille 
(L.34;1. 110). 

Le  chiffre  maximum  de  celles  à  admettre  est  déter- 
miné en  divisant  par  20  le  total  des  conscrits  compris 
sur  l'ensemble  des  premières  parties  des  listes  du 
recrutement  cantonal,  et  en  ajoutant  1  pour  le  reste 
si  le  total  n'est  pas  exactement  divisible.  Ainsi,  pour 
1,260  hommes,  le  nombre  des  dispenses  possibles 
sera  de  63  ;  pour  1,261  et  jusqu'à  1,280  inclus,  il  sera 
de  64,  etc.  (I.  108,  109). 

Les  ajournés  déclarés  bons  concourent  entre  eux 
(L.34;  1.109). 

11 
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La  proportion  de  5  p.  100  est  un  maximum  à  ne  pas 
dépasser,  mais  que  Ton  peut  ne  pas  atteindre. 

De  jeunes  soldats  ou  leurs  parents  ne  sont  pas 
reoevables  à  demander  Tannulation  d'une  décision  par 
laquelle  le  conseil  de  revision  d'un  département  a 
dispensé,  à  titre  provisoire,  des  jeunes  gens  comme 
soutiens  de  famille,  en  se  fondant  sur  ce  que  ledit 
conseil  aurait  faussement  apprécié  la  situation  de  la 
famille  de  ces  jeunes  gens.  —  Les  décisions  des 
conseils  de  revision  ne  peuvent  être  attaquées  au 
Conseil  d'État  que  pour  incompétence,  excès  de 
pouvoir  ou  violation  de  la  loi  (G.  E.,  affaire  Taillan- 
dier, 29  juin  1888). 

Une  fois  arrêtée  par  le  conseil  de  revision  départe- 
mental, la  liste  des  soutiens  de  famille  ne  peut  plus 
être  modifiée  que  par  la  radiation  des  jeunes  gens 
décédés  ou  déclarés  indignes. 

La  radiation  pour  cause  de  décès  est  opérée  d'office 
par  le  commandant  de  recrutement. 

Celle  pour  cause  d'indignité  est  prononcée  par  le 
conseil  de  revision  départemental,  que  le  préfet  réunit 
avant  la  mise  en  route,  s'il  y  a  lieu.  Les  hommes 
ainsi  rayés  ne  peuvent  plus  participer  aux  congés 
que  les  chefs  de  corps  sont  autorisés  à  accorder  après 
un  an  ou  deux  de  service.  Le  commandant  de  recru- 
tement les  signale  en  conséquence  au  corps  sur  lequel 
ils  sont  dirigés  (L  111). 
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CHAPITRE  IV. 

Dispenses  eonditionnelles  résultant 
d'une  position  sociale. 

(Art.  23  de  la  loi  et  Règlemeut  da  S3  DOYcmbre  1869.) 
ENTRAIT  DE  LA  LOI  DU  15  JUILLET  1889  : 

<r  Art.  23  iMdifié  par  la  loi  du  26  décembre  1892. 
—  En  temps  de  paix,  après  un  an  de  présence  sous 
les  drapeaux,  sont  envoyés  en  congé  dans  leurs  foyers, 
sur  leur  demande,  jusqu'à,  la  date  de  leur  passage 
dans  la  réserve  : 

((  i^  Les  jeunes  gens  qui  contractent  l'engagement 
de  servir  pendant  dix  ans  dans  les  fonctions  de 
l'instruction  publique,  dans  les  institutions  natio- 
nales des  sourds-muets  ou  des  jeunes  aveugles, 
dépendant  du  ministère  de  llntérieur,  et  y  rempliront 
effectivement  un  emploi  de  professeur,  de  maître 
répétiteur  ou  d'instituteur  ; 

«  Les  instituteurs  laïques  ainsi  que  les  novices  et 
membres  des  congrégations  religieuses  vouées  à 
l'enseignement  et  reconnues  d'utilité  publique  qui 
prennent  rengagement  de  servir  pendant  dix  ans  dans 
les  écoles  françaises  d'Orient  et  d'Afrique  subven- 
tionnées par  le  Gouvernement  français  ; 

«  2*  Les  jeunes  gens  qui  ont  obtenu  ou  qui  pour- 
suivent leurs  études  en  vue  d'obtenir  : 

«  Soit  le  diplôme  de  licencié  es  lettres,  es  sciences, 
de  docteur  en  droit,  de  docteur  en  médecine,  de 
pharmacien  de  1"  classe,  de  vétérinaire,  ou  le  titre 
d'interne  des  hôpitaux  nommé  au  concours  dans  une 
ville  où  il  existe  une  faculté  de  médecine  ; 

a  Soit  le  diplôme  délivré  par  l'École  des  chartes  et 
l'École  des  langues  orientales  vivantes  ; 
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«  Soit  le  diplôme  supérieur  délivré  aux  élèves 
externes  par  TÉcole  des  ponts  et  chaussées,  TËcole 
supérieure  des  mines,  TËcole  du  génie  maritime; 

«  Soit  le  diplôme  supérieur  délivré  par  Tlnstitut 
national  agronomique,  TÉcole  des  haras  du  Pin  aux 
élèves  internes,  les  écoles  nationales  d'agriculture  de 
Grandjouan  (1),  de  Grignon  et  de  Montpellier,  TÉcole 
des  mines  de  St-Etienne,  les  écoles  des  maîtres  ou- 
vriers mineurs  d'Alais  et  de  Douai,  les  écoles  natio- 
nales des  arts  et  métiers  d'Aix,  d'Angers  et  de  Ch&ions, 
l'École  des  hautes  études  commerciales  et  les  écoles 
supérieures  de  commerce  reconnues  par  l'Etat  ; 

«  Soit  l'un  des  prix  de  Rome,  soit  un  prix  ou  mé- 
daille d'Etat  dans  les  concours  annuels  de  l'École 
nationale  des  beaux-arts,  du  Conservatoire  de  mu- 
sique et  de  l'École  nationale  des  arts  décoratifs  ; 

«  3^  Les  jeunes  gens  exerçant  les  industries  d'art  qui 
sont  désignés  par  un  jury  d'État  départemental  formé 
d'ouvriers  et  de  patrons.  Le  nombre  de  ces  jeunes  gens 
ne  pourra,  en  aucun  cas,  dépasser  un  demi  pour  cent 
du  contingent  à  incorporer  pour  trois  ans  ; 

«  4<>  Les  jeunes  gens  admis,  à  titre  d'élèves  ecclé- 
siastiques, à  continuer  leurs  études  en  vue  d'exercer 
le  ministère  dans  l'un  des  cultes  reconnus  par  l'État. 

« » 

Conformément  aux  dispositions  finales  de  l'art.  23 
de  la  loi,  un  décret  portant  règlementd'administration 
publique,  en  date  du  23  novembre  1889,  a  déterminé 
les  conditions  auxquelles  doivent  satisfaire,  et  les 
justifications  que  sont  tenues  de  produire  les  diverses 
catégories  de  jeunesgensauxquels  ledit  article  attribue 
la  dispense  conditionnelle. 

La  nomenclature  de  ces  catégories  de  jeunes  gens, 


(i]  L'Ecole  de  Grandjouan  a  été  transférée  à  Rennes  le  ier  no- 
vembre 1895. 


^ 
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arrêtée  par  la  loi,  et  les  règles  tracées  par  le  décret 
sont  strictement  limitatives.  La  dispense  condition- 
nelle ne  peut  être  prononcée  par  assimilation  (1. 100). 

Les  motifs  de  dispense  énumérés  par  l'art.  23 
forment  quatre  groupes  distincts  correspondant  à 
chacun  des  §  1®  à  4«  dudit  article,  savoir  : 

i^  Dispenses  au  titre  de  l'engagement  décennal 
dans  renseignement; 

2""  Dispenses  résultant  de  l'obtention  de  certains 
diplômes,  titres,  prix  ou  récompenses,  et  dispenses 
pour  études  littéraires,  scientifiques,  techniques  ou 
artistiques  ; 

3^  Dispenses  au  titre  des  industries  d'art  ; 

i^  Dispenses  à  titre  d'élèves  ecclésiastiques. 

En  principe,  c'est  par  le  conseil  de  revision  que 
doivent  être  prononcées  ces  dispenses.  Tous  les  cas 
existant  au  jour  de  sa  réunion  doivent  donc  lui  être 
soumis. 

Néanmoins,  les  jeunes  gens  pour  lesquel  les  causes 
de  dispense  s'ouvriraient  entre  leur  comparution 
devant  le  conseil  et  la  date  de  l'incorporation  peuvent 
encore  produire  au  commandant  de  recrutement  les 
pièces  justificatives  de  leurs  droits  (R.  35)  et,  après 
vérification,  être  annotés  comme  devant  être  envoyés 
en  congé  après  un  an  de  service  dans  les  mêmes 
conditions  que  les  jeunes  gens  dispensés  par  le  conseil 
de  révision  (L  105). 

I,  —  Dispenses  au  titre  de  l'engagement  décennal 

DANS  l'enseignement. 

{Innlruclion  publique,  inslilulions  de  sourds-muets  el  jeunes 
aveugles.  Ecoles  françaises  d'Orient  el  d'Afrique.) 

(L.  23,  §  1<>— R.  7  à  11.) 

L'obtention  de  la  dispense  est  subordonnée  à  la 
double  condition  que  le  réclamant  ait  contracté  un 


^ 
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engagement  décennal,  et  occupe,  en  vertu  de  nomi- 
nation régulière,  Tun  des  emplois  ou  Tune  des  fonc- 
tions énumérés  ci-après  (1. 101). 

Pour  être  admis  à  signer  l'engagement  décennal, 
les  jeunes  gens  doivent  être  âgés  de  18  ans  au  moins 
et  présenter  à  l'autorité  désignée  pour  accepter  ledit 
engagement  une  déclaration  accompagnée,  pour  les 
signataires  âgés  de  moins  de  20  ans,  du  consentement 
de  leur  père,  mère  ou  tuteur  (R.  8,  9). 

Une  circulaire  du  Ministre  de  l'Instruction  publique 
en  date  du  25  septembre  1893  ayant  recommandé  aux 
recteurs  de  ne  plus  accepter  d'engagements  décen- 
naux entre  le  commencement  de  la  tournée  du  conseil 
de  revision  et  la  fin  des  opérations  dudit  conseil,  les 
jeunes  gens  dont  l'engagement  n'a  pas  été  reçu  avant 
leur  comparution  devant  le  conseil  de  revision  peuvent 
(R.  35)  n'en  justifier  au  commandant  de  recrutement 
qu'avant  leur  mise  en  route. 

f"  Instruction  publique. 

Le  réclamant  doit  produire,  à  l'appui  de  sa  demande 
de  dispense,  un  certificat  d'acceptation  d'engagement 
décennal  rédigé  sur  papier  timbré  et  reçu  par  le  rec- 
teur de  V académie,  et  un  certificat  de  l'autorité  com- 
pétente constatant  qu'il  occupe,  en  vertu  de  nomination 
régulière,  un  des  emplois  ou  fonctions  ci-après  : 

Instituteurstagiaireaccomplissantsonstagedansune 
école  primaire  publique  ou  dans  une  école  normale  ; 

Instituteur  titulaire  ; 

Elève  maître  dans  une  école  normale  primaire  (C. 
2  juin  1891,  B.  0.,  P.  S.,  p.  222); 

Directeur  ou  professeur  titulaire  ou  délégué  à  l'École 
normale  supérieure  d'enseignement  primaire  de  Saint- 
Cloud,  —  dans  les  écoles  normales  primaires,  —  dans 
les  écoles  primaires  supérieures  et  dans  les  écoles 
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d'apprentissage  nationalesi  départementales  ou  mu- 
nicipales ; 

Inspecteur  primaire  ; 

Principal  de  collège  ; 

Maître  répétiteur  stagiaire,  maître  répétiteur,  sur- 
veillant général,  maître  élémentaire,  chargé  de  cours 
ou  professeur  des  lycées  et  collèges,  —  de  l'École 
normale  de  Cluny  et  du  Prytaîiée  de  la  Flèche  ; 

Aide-naturaliste  au  Muséum  ; 

Maître  surveillant,  préparateur  et  chef  des  travaux 
pratiques  ; 

Professeur,  suppléant  et  chargé  de  cours  dans  les 
établissements  publics  d'enseignement  supérieur. 

2^  Institutions  nationales  des  sourds-miiets 

et  jeunes  aveugles 
relevant  du  lUnistère  de  VtntéHeur. 

Mêmes  justifications  que  di-dessus,  sauf  que  l'en**' 
gagement  décennal  aura  été  re^u  far  le  Minittre  d» 
rintérieur  et  que  le  conscrit  occupera  l'un  des  em- 
plois suivants  t 

Maître  surveillant  stagiaire  ou  adjoint  ; 

Maître  surveillant  ; 

Surveillant  général  ; 

Censeur ; 

Professeur  titulaire  ou  adjoint  chargé  de  l'enseigne^ 
ment  intellectuel. 

3^  Ecoles  fro/nçaises  d'Orient  et  d'Afrique 
subventiormées  par  le  Gouvernement  fro/nçais. 

Mêmes  justifications,  sauf  que  l'engagement  dé- 
cennal doit  avoir  été  reçu  par  le  Ministre  des  Affaires 
étrangères  et  que  le  conscrit  doit  être  : 

Instituteur  laïque  ; 

Novice, 
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OU  Membre  d'une  congrégation  religieuse  vouée  à 
renseignement  et  reconnue  d'utilité  publique. 

II.  —  Dispenses  résultant  de  l'obtention  de  certains 

DIPLOMES,  PRIX   OU   RÉCOMPENSES,  ET   DISPENSES  POUR 
ÉTUDES    LITTÉRAIRES,     SCIENTIFIQUES,     TECHNIQUES    OU 

ARTISTIQUES  (L.  23,  §  2«  —  R.  1  à  6,  12  à  25). 

Les  jeunes  gens  visés  au  §  2<>  de  l'art.  23  peuvent 
se  trouver  dans  Tune  des  deux  situations  suivantes  : 

1<>  Avoir  obtenu  les  diplômes,  titres,  prix  ou  récom- 
penses donnant  droit  à  la  dispense  ; 

2<*  Être  encore  en  cours  d'études  pour  les  obtenir. 

Dans  le  premier  cas,  ils  produisent  au  conseil  de 
revision  une  copie  certifiée  conforme  de  la  pièce  oflS- 
cielle  constatant  cette  obtention. 

Dans  le  second  cas,  le  conseil  prononce  sur  le  vu 
d'un  certificat  modèle  G  (I.  102  —  R.  modèle  G  —  I.  4 
décembre  1889,  modèle  n*>  9). 

Certains  conseils  de  revision  ont  accordé  la  dispense 
à  d'anciens  élèves  des  écoles  nationales  d'agriculture, 
d'arts  et  métiers,  des  hautes  études  commerciales, 
supérieures  de  commerce  (1),  etc.,  sur  le  vu  de  la 
pièce  constatant  qu'ils  avaient  obtenu  le  diplôme 
d'élève  breveté. 

Le  Conseil  d'État  a  annulé  des  décisions  conférant 
la  dispense  à  d'anciens  élèves  des  écoles  des  arts  et 
métiers  n'ayant  que  le  brevet  sans  les  mentions  carac- 
térisant le  diplôme  supérieur  (C.  E.,  affaires  Danieu, 
13  décembre  1895,  et  Guillemet,  17  décembre  1897). 

Il  importe  donc  que  le  conseil  de  revision  s'assure 
que  le  diplôme  ou  la  pièce  présentée  pour  en  tenir  lieu 

(l)  Pour  les  anciens  élèves  des  écoles  supérieures  de  commerce, 
voir  ci-après  ie§  intitulé  :  Ecoles  supérieures  de  commerce  reconnues 
par  TEiat. 
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est  établi  conformément  aux  prescriptions  réglemen- 
taires et  porte  bien  toutes  les  mentions  exigées  pour 
faire  considérer  le  titulaire  comme  pourvu  du  diplôme 
supérieur  de  l'école  d'où  il  sort. 

La  qualité  d'élève  de  l'Ecole  coloniale  ne  donne  par 
eUe-même  aucun  droit  à  la  dispense.  Les  élèves  de 
cette  école  ne  peuvent  invoquer  que  la  seule  qualité 
d'étudiants  en  vue  d'obtenir  l'un  des  diplômes  énu- 
mérés  au  §  2«  de  l'art.  23  (C.  20  janvier  1898,  B.  0., 
P.  S.,  p.  36). 

Les  particularités  relatives  à  chacun  des  diplômes, 
titres,  prix,  écoles,  etc.  sont  détaillées  ci-après,  dans 
l'ordre  même  du  §  2^  de  l'art.  23,  avec  indication  des 
justifications  à  présenter  : 

Licencié  es  lettres  ou  es  sciences.  —  Diplôme  ou  cer- 
tificat modèle  G  du  doyen  de  la  faculté,  visé  par  le 
recteur  (R.  12,13). 

Docteur  en  droit.  —  Idem . 

Docteur  en  médecine.  —  Idem. 

Aux  termes  d'un  décret  du  31  juillet  1893,  les  can- 
didats au  doctorat  en  médecine  accomplissent  leur 
première  année  d'études  à  la  faculté  des  sciences,  en 
vue  de  l'obtention  du  certificat  d'études  physiques, 
chimiques  et  naturelles.  Ces  élèves  de  première  année 
sont  admis  à  bénéficier  de  la  dispense  de  l'art.  23  sur 
la  présentation  du  certificat  modèle  G  délivré  par  le 
doyen  de  la  faculté  des  sciences  à  laquelle  ils  appar- 
tiennent et  portant  la  mention  :  o  Est  actuellement 

inscrit  à  la  faculté  des  sciences  de comme 

aspirant  au  doctorat  en  médecine  (année  préparatoire 
d'études  physiques,  chimiques  et  naturelles).  »  (G. 
13  mars  1895,  B.  0.,  P.  S.,  p.  407). 

Les  élèves  des  écoles  annexes  de  médecine  navale  de 
Brest,  de  Rochefort  et  de  Toulon,   n'ayant  pas  la 
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faculté  de  contracter  l'engagement  prévu  par  l'art.  29, 
peuvent  réclamer  le  bénéfice  de  l'art.  23  sur  justifi- 
cation  qu'ils  sont  en  cours  d'études  en  vue  du  diplôme 
de  docteur  en  médecine^  pharmacien  de  1'®  classe  ou 
interne  des  hôpitaux  (C.  20  janvier  1898,  B.  0.,  P.  S., 
p.  37).  Le  certificat  modèle  G  est  délivré  par  les 
directeurs  du  service  de  santé  de  ces  ports  et  visé 
par  le  Ministre  de  la  Marine  (L.  C,  1®'  mai  1891,  B.  O., 
p.  646). 

Pharmacien  de  V^  classe.  —  Diplôme  ou  certificat  0 
du  directeur  de  l'Ecole  de  pharmacie  visé  par  le  recteur 
(R.  12,  13).  Pour  les  élèves  en  pharmacie  des  écoles 
annexes  de  médecine  navale,  voir  ci-dessus. 

Vétérinaire.  —  Diplôme  ou  certificat  G  du  directeur 
de  l'une  des  écoles  vétérinaires  d'Alfort,  Lyon  ou 
Toulouse,  visé  par  le  Ministre  de  l'Agriculture  (R.  14), 

Interne  des  hôpitaux  nommé  au  concours  dans  une 
ville  où  il  existe  une  faculté  de  médecine  (étudiant  en 
médecine  ou  en  pharmacie).  —  A  Paris,  certificat  G 
du  directeur  de  l'Assistance  publique,  visé  par  le 
préfet  de  la  Seine  (R.  13).  —  Dans  les  départements, 
certificat  G  du  maire,  président  de  la  commission 
administrative,  visé  par  le  préfet  (R.  13).  —  Pour  les 
étudiants  des  écoles  annexes  de  médecine  navale  de 
Brest,  Rochefort  et  Toulon,  voir  ci-dessus  :  Docteur 
en  médecine. 

Ecole  des  chartes.  —  Diplôme  ou  certificat  G  du 
directeur  de  l'Ecole,  visé  par  le  Ministre  de  l'Instruc- 
tion publique  (R.  12, 13). 

Ecole  des  langues  orientales  rivantes.  —  Ideto. 

Ecole  des  ponts  et  chaussées  (élève  externe).  —  Certi- 
ficat d'admission  soit  pour  entrer  définitivement  à 
l'École,  soit  pour  y  suivre  les  cours  préparatoires,  et 
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certificat  de  présence  G  du  directeur  de  l'École,  visé 
par  le  Ministre  des  Travaux  publics  (R»  16). 

Ecole  supérieure  des  mines  (élève  externe).  —  Idem. 

Ecole  du  génie  maritime  (élève  libre).  —  Certificat 
d'admission  et  certificat  G  du  directeur  de  l'École, 
visé  par  le  Ministre  de  la  Marine  (H.  17). 

Institut  national  agronomique.  — Diplôme  supérieur, 
c'est-à-dire  établissant  que  le  titulaire  a  été  classé,  à 
la  sortie,  dans  les  60  premiers  élèves  français  et  qu'il 
a  obtenu,  pour  tout  le  cours  de  la  scolarité,  70  p.  100 
au  moins  du  total  des  points  que  Ton  peut  obtenir  ; 

ou  Certificat  d'admission  et  de  présence  G  du  direc- 
teur de  l'Institut,  visé  par  le  Ministre  de  l'Agricultufe 
(R.  2,  18). 

Un  certificat  du  directeur  de  l'Institut  constatant 
qu'un  jeune  homme  «  a  fait  connaître  son  intention  de 
subir  les  examens  d'admission  »  doit  être  refusé 
comme  insuffisant  (C.  E.,  3  août  1894). 

Ecole  des  haras  du  Pin  (internat).  —  Diplôme  sur- 
périeur^  c'est-â-dire  constatant  que  le  titulaire  a  été 
compris  dans  les  quatre  premiers  cinquièmes  de  la 
liste  de  mérite  des  élèves  français  ayant  obtenu  65  p. 
100  au  moins  du  total  des  points  que  l'on  peut  obtenir; 

ou  Certificat  d'admission  et  de  présence  G  du  direc- 
teur de  l'École,  visé  par  le  Ministre  de  l'Agriculture 
(R.  2, 18). 

Ecoles  nationales  d'agriculture  de  Rennes  (ancienne- 
ment Grandjouan),  Grignon  et  Montpellier.  —  Diplôme 
supérieur  ow  certificat  G  comme  ci-dessus  (R.  2, 18). 

Ecole  des  mines  de  St-Etienne.  —  Diplôme  supérieur 
ou  certificat  G  comme  ci-dessus,  sauf  que  le  certificat 
est  visé  par  le  Ministre  des  Travaux  publics  (R.  2, 19). 

Bicoks  des  maîtres  ouvriers  mineurs  d'Alais  et  de 
Douai.  —  Idem, 
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Ecoles  nationales  des  arts  et  métiers  d'Aix,  Angers  et 
Châlons.  — ,  Diplôme  supérieur  comme  ci-dessus  ou 
certificat  G  du  directeur  visé  par  le  Ministre  du  Com- 
merce (R.  2,  20). 

Ecoles  supérieures  de  commerce  reconnues  par  TEtat 
et  se  recrutant  par  voie  de  concours,  savoir  :  Ecole 
des  hautes  études  commerciales,  Institut  commercial  de 
Paris,  Ecoles  supérieures  de  Paris,  Bordeaux,  Le  Havre, 
Lyon,  Marseille,  Lille,  Rouen,  Nancy  et  Montpellier,  — 
Diplôme  supérieur  ou  certificat  G  comme  ci-dessus. 

Les  anciens  élèves  des  écoles  supérieures  de  com- 
merce réclamant  la  dispense  doivent  produire  un 
certificat  délivré  par  le  directeur  de  l'Ecole,  visé  par 
le  Ministre  du  Commerce  et  attestant  qu'ils  opt 
obtenu  le  diplôme  supérieur  défini  par  les  règlements 
(modèle,  B.  0.,  1-98,  p.  71). 

Prix  de  Rome.  —  Certificat  du  Ministre  des  Beaiix- 
arts  justifiant  de  la  qualité  de  lauréat  de  l'intéressé 
(R.3); 

ou  Certificat  G  du  directeur  de  l'École  nationale  des 
beaux-arts  de  Paris  ou  du  Conservatoire  de  musique 
de  Paris,  visé  par  le  Ministre  des  Beaux-arts  et  cons- 
tatant que  le  réclamant  suit  régulièrement  les 
cours  (R.  22). 

Prix  ou  médailles  d'Etat  dans  les  concours  annuels  de 
VEcole  nationale  des  beaux-arts,  —  Certificat  du  direc- 
teur de  l'École  des  beaux-arts,  visé  par  le  Ministre  et 
mentionnant  la  récompense  obtenue  (R.  4); 

ou  Certificat  G  du  directeur  de  l'École,  visé  par  le 
Ministre  et  attestant  que  le  jeune  homme  participe 
régulièrement  aux  concours  de  cet  établissement 
(R.  23). 

Prix  du  Conservatoire  national  de  mmique  et  de  dé- 
clamation de  Paris.  —  Certificat  du  directeur  du  Con- 
servatoire, visé  par  le  Ministre  des  Beaux^rts  et 
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spécifiant  la  nature  du  premier  prix  obtenu  par  le 
lauréat  (R.  5;  —  nouvelle  rédaction,  10  décembre  1897, 
B.  0.,  p.  89  ;  modèle,  B.  0.,  1-98,  p.  74)  ; 

ou  Certificat  G  du  directeur,  visé  par  le  Ministre  et 
constatant  que  l'élève  suit  régulièrement  les  cours 
(R.  24). 

Prix  de  l'Ecole  nationale  des  arts  décoratifs  de  Paris, 
—  Certificat  du  directeur  de  l'École,  visé  par  le  Mi- 
nistre des  Beaux-arts  et  justifiant  la  qualité  du  lau- 
réat (R.  6)  ; 

ou  Certificat  G  du  directeur,  visé  par  le  Ministre  et 
attestant  que  Tassiduité  du  réclamant  à  l'École  et  sa 
participation  aux  divers  concours  ont  été  régulière- 
ment constatées  tous  les  trois  mois  (R.  25). 

Changements  d'études  dans  les  limites  du  §  2^  de  l'ar- 
ticle 23.  —  Un  jeune  homme  dispensé  à  un  titre  quel- 
conque en  vertu  de  l'art.  23  peut  modifier  à  son  gré 
l'orientation  de  ses  études,  c'est-à-dire  abandonner 
ses  études  primitives  et  en  entreprendre  de  nouvelles 
en  vue  d'obtenir  l'un  des  diplômes,  titres,  prix  ou  ré- 
compenses mentionnés  au  §  2^  dudit  art.  23,  tout  en 
conservant  le  bénéfice  de  sa  dispense,  mais  à  la  con- 
dition de  produire  le  certificat  annuel  et  d'obtenir, 
avant  l'âge  de  26  ou  de  27  ans,  l'un  des  diplômes, 
titres,  prix  ou  récompenses  dont  il  s'agit. 

«  Il  est  bien  entendu,  d'ailleurs,  que  cette  faveur 
n'est  accordée  qu'autant  que  les  nouvelles  études 
entreprises  sont  celles  qui  sont  mentionnées  au  para- 
graphe numéroté  2^;  elle  ne  saurait  être  concédée, 
par  exemple,  au  dispensé  qui,  renonçant  à  ses  études 
primitives  (droit,  médecine,  etc.),  demanderait  à 
souscrire  un  engagement  décennal  pour  entrer  dans 
l'enseignement.  M.  le  Ministre  de  l'Instruction  pu- 
blique, consulté,  partage  cette  manière  de  voir.  »  (C. 
15  mai  1897,  B.  0.,  p.  756.) 
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III.  —  Dispenses  au  titre  des  industries  d'aitt 
(L.  23,  §  3«  —  R.  26  à  32  —  I.  103). 

Les  professions  ouvrant  des  droits  à  la  dispense 
sont  les  suivantes  : 

«  Ciseleurs  ;  graveurs  sur  métaux,  cristaux,  verre, 
pierre  et  bois  ;  sculpteurs  et  modeleurs  ;  mouleurs  de 
pièces  et  objets  d'art  ;  mosaïstes  ;  ouvriers  en  faïence, 
porcelaine  et  verrerie  d'art  ;  peintres  décorateurs  ou 
doreurs  ;  ornemanistes  ;  repousseurs  sur  métaux  ; 
émailleurs  ;  horlogers  ;  bijoutiers  ;  joailliers  ;  orfèvres  ; 
fabricants  d'instruments  de  musique  et  luthiers  ;  fa- 
bricants d'instruments  de  précision  et  de  chirurgie  ; 
armuriers  de  luxe  ;  ouvriers  en  serrurerie,  menui- 
serie, ébénisterie,  tapisserie,  tissage,  broderie  et 
reliure  d'art;  dessinateurs  industriels,  notamment 
pourj)apiers  peints,  tissus,  dentelles  et  passementerie; 
lithographes  et  imprimeurs  en  taille-douce.  »  (R.  26). 

Les  jeunes  gens  qui  demandent  à  être  dispensés 
comme  ouvriers  d'art  sont  admis  à  faire  constater 
leur  aptitude  professionnelle,  dans  le  département  où 
ils  résident,  par  un  jury  d'état  départemental  formé 
d'ouvriers  et  de  patrons  en  nombre  égal  et  composé 
de  six  membres  au  moins  désignés  par  le  préfet  qui 
les  choisit  parmi  les  personnes  indiquées  à  l'art.  27 
du  règlement. 

Les  candidats  produisent  : 

i^  Un  certificat  du  maire  de  la  commune  où  ils  ont 
leur  domicile  (L.  13),  constatant  qu'ils  sont  inscrits 
sur  les  tableaux  de  recensement  de  la  classe  en 
formation  ; 

2<^  Un  certificat  de  l'autorité  municipale  attestant 
qu'ils  exercent  l'une  des  industries  d'art  spécifiées 
ci-dessus. 

Après  une  épreuve  pratique  spéciale  à  la  profession, 
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le  jury  donne  au  candidat  une  note  comprise  entre  0 
et  50  et,  si  celle-*ci  n'est  pas  inférieure  à  25,  lui  délivre 
un  certificat  modèle  H  relatant  la  note  accordée  (1). 
Il  adresse  en  même  temps  au  préfet,  qui  le  transmet 
au  Ministre  de  la  Guerre,  un  état  nominatif  des  Can- 
didats, avec  indication,  pour  chacun  d'eux,  du  dépar- 
tement où  il  concourt  au  tirage  au  sort  et  du  nombre 
de  points  obtenus  (R,  28,  29). 

A  l'aide  de  ces  états,  le  Ministre  de  la  Guerre  fait 
connaître  dans  chaque  département  les  noms  de  tous 
les  jeunes  gens  ayant  obtenu  le  certificat  H.  Cette 
communication  a  pour  but  de  faciliter  le  contrôle  des 
préfets  (I,  103). 

Dès  que  le  dernier  canton  est  visité,  le  Ministre, 
informé  par  le  préfet  du  nombre  total  des  jeunes  gens 
classés  dans  la  i'^  partie  de  la  liste  du  contingent, 
arrête  et  notifie  le  nombre  maximum  des  dispenses  à 
accorder  au  tit^e  des  industries  d'art  dans  la  limite 
du  1/2  p.  100  de  ce  total  général  (R.  30;  I.  103). 

C'est  au  conseil  de  revision  du  département  oii  les 
jeunes  gens  ont  tiré  au  sort  qu'il  appartient  de  leur 
conférer  la  dispense  sur  le  vu  des  certificats  H  qu'ils 
doivent,  à  cet  effet,  déposer  à  la  préfecture  (R.  31  ; 
L  103). 

Le  conseil  de  revision  doit  également  statuer  sur 
la  question  de  savoir  si  la  profession  exercée  par  un 
réclamant  peut,  ou  non,  être  rangée  sous  l'une  des 
appellations  des  industries  d'art  énumérées  ci-dessus 
(C.  E.,  affaire  Vinet,  26  juillet  1895,  concernant  un 
naturaliste  appriteur  de  dépouilles  d'animaux  assimilé 

(i)  G*est  au  jury  éPeœamen  seul  qu*il  appartient  de  délirrer  aux 
ouvriers  d'art  les  certificats  qui  déterminent  leur  classement  tur  la 
liste  de  mérite.  Ainsi  a  statué  le  Conseil  d'Ëtat  (affaire  Denari(^, 
45  marsi895)  en  rejetant  la  requôted'un  dessinateur  industriel  à  qui 
l'examinateur  de  sa  section  avait  attribué  46  ou  48  points,  mais  que 
le  jury  n'inscrivit  que  pour  35  points  et  qui,  par  suite,  ne  se  trouva  pas 
classe  en  rang  utile  pour  être  dispensé. 
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par  le  jury  au  modeleur  ou  mouleur  de  pièces  et 
objets  d'art,  prétention  que  le  Ministre  de  la  Guerre 
avait  repoussée  et  que  l'intéressé  aurait  dû  soumettre 
au  conseil  de  revision,  sauf,  seulement  ensuite,  à  se 
pourvoir  contre  la  décision  dudit  conseil). 

La  dispense  est  prononcée,  jusqu'à  concurrence  du 
nombre  fixé  par  le  Ministre,  en  faveur  des  ouvriers 
d'art  ayant  obtenu  le  plus  de  points.  En  cas  d'égalité 
entre  les  nombres  des  points  des  candidats  classés 
les  derniers  sur  la  liste  de  mérite,  il  est  procédé  par 
voie  de  tirage  au  sort(R.  31). 

Un  jeune  homme  qui,  après  avoir  été  classé  en  rang 
utile  pour  obtenir  la  dispense,  est  ajourné  par  le 
conseil  de  revision,  doit,  s'il  est  déclaré  apte,  l'année 
suivante,  au  service  armé,  bénéficier  de  la  dispense 
sans  avoir  à  subir  de  nouveau  Texamen  professionnel. 

Si  un  jeune  homme  classé  en  rang  utile  pour  béné- 
ficier de  la  dispense  d'ouvrier  d'art  est  dispensé  à  un 
autre  titre,  ou  ajourné,  ou  classé  dans  les  services 
auxiliaires,  etc.  (en  un  mot,  s'il  n'est  pas  susceptible 
de  figurer  sur  la  1"  partie  de  la  liste  du  recrutement), 
la  dispense  à  laquelle  il  avait  droit  est  dévolue  par  le 
conseil  de  revision  à  un  autre  candidat,  en  suivant 
toujours  l'ordre  de  classement  résultant  des  points 
donnés  par  le  jury  (L.  C.  15  février  1896,  B.  0.,  P.  S., 
p.  227). 

Pendant  la  tournée  de  revision,  le  conseil  ne  peut 
rendre  qu'une  décision  conditionnelle  d'inscription 
sur  la  l'«  partie  de  la  liste  du  recrutement  à  l'égard 
des  ouvriers  d'art  réclamant  la  dispense  ;  il  ajourne 
sa  décision  définitive  à  la  séance  de  clôture  des  opé- 
rations (I.  103). 
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IV.  —  Dispenses  a  titre  d'élèves  ecclésiastiques 
(L.  23,  §  40  —  R.  33,  34  —  1. 104). 

La  dispense  est  accordée,  à  titre  d'élèves  ecclésias- 
tiques admis  à  continuer  leurs  études  en  vue  d'exercer 
le  ministère  dans  l'un  des  cultes  reconnus  par  l'État, 
sur  la  présentation  d'un  certificat  modèle  K  de  l'évê- 
que  diocésain  ou  des  consistoires  protestants  ou  du 
consistoire  central  Israélite. 

Ce  certificat  doit  être  dûment  revêtu  du  visa  du 
Ministre  des  Cultes,  formalité  rappelée  aux  conseils 
de  revision  par  les  instructions  annuelles  et  particu- 
lièrement par  la  C.  du  25  novembre  1897  (B.  0., 
p.  581). 
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CHAPITRE  V. 

Dispenses  conditionnelles  aux  jeunes  gens 
hors  d'Europe  (Art.  50,  81  et  82.) 

I.  —  Jeunes  gens  établis  à  l'étranger  hors  d'Europe 

(L.  50  —  I.  97,  99). 

Les  jeunes  gens  qui  ont  établi  leur  résidence  à 
Tétranger  hors  d'Europe  avant  Tâge  de  19  ans  révolus, 
et  qui  y  occupent  une  situation  régulière,  doivent 
justifier  de  cette  double  condition  par  la  production 
de  leur  acte  de  naissance  et  d'un  certificat  (modèle  Z) 
du  consul  de  France,  visé  par  le  Ministre  des  Affaires 
étrangères  (I.  4  décembre  1889,  bordereau  n°  4). 

En  vérifiant  ce  certificat,  le  conseil  de  revision  s'as- 
sure spécialement  : 

1°  Que  le  jeune  homme  est  bien  établi  à  l'étranger 
hors  d'Europe,  ce  qui  exclut  tout  territoire  européen 
et  toute  colonie  ou  tout  pays  de  protectorat  où  se 
trouvent  stationnées  des  troupes  françaises  ; 

2®  Qu'il  n'était  pas  entré  dans  sa  20®  année  au  mo- 
ment de  son  établissement  à  l'étranger  (1. 97). 

«  Les  préfets  doivent  toujours  autoriser  ces  jeunes 
gens  à  subir  la  visite  médicale  au  lieu  de  leur  rési- 
dence à  l'étranger,  en  présence  de  notre  consul  et 
dans  les  formes  concertées  entre  les  départements 
des  Affaires  étrangères  et  de  la  Guerre. 

((  Le  certificat  constatant  le  résultat  de  cette  visite 
relatera,  avec  détail  et  précision,  la  nature  de  l'infir- 
mité ou  de  la  maladie  qui  rendrait  l'intéressé  impropre 
au  service  armé. 

«  Ce  ne  sera  toutefois  qu'un  avis  consultatif.  Si 
le  conseil  de  revision  ne  le  juge  pas  assez  concluant 
pour  motiver  l'exemption,  le  classement  dans  les 
services  auxiliaires  ou  l'ajournement,  il  sera  toujours 
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libre  d'accorder  purement  et  simplement  la  dispense 
de  l'art.  50. 

«  Lorsque  la  feuille  de  renseignements  d'un  inscrit 
visité  au  lieu  de  sa  résidence  ne  parviendra  pas  au 
conseil  de  revision  de  son  domicile  le  jour  de  la  visite 
du  canton,  le  conseil  ajournera  sa  décision  jusqu'à 
l'extrême  limite  des  opérations  et  réclamera  pendant 
ce  délai  le  renvoi  des  renseignements  et  des  pièces 
nécessaires  pour  éclairer  sa  religion.  »  (C.  20  janvier 
1898,  B.O.,  P.  S.,  p.  38). 

Les  jeunes  gens  dispensés  en  vertu  de  l'art.  50  sont 
inscrits  sur  la  3®  partie  de  la  liste  du  recrutement, 
alors  même  qu'ils  réclameraient,  avec  l'application 
de  l'art.  50,  le  bénéfice  des  art.  21  et  22  ;  mais,  s'ils 
rentrent  en  Europe  avant  l'âge  de  30  ans,  il  leur  est 
tenu  compte,  par  mesure  administrative,  de  la  situa- 
tion de  famille  qu'ils  pouvaient  invoquer  devant  le 
conseil  de  revision,  sur  la  réserve  que  cette  situation 
ne  serait  pas  modifiée  (I.  99). 

IL  —  Jeunes  gens  inscrits  sur  les  listes  du  recrute- 
ment DE  LA  métropole  ET  RÉSIDANT  DANS  UNE  COLONIE 
ou  UN  PAYS  DE  PROTECTORAT  OU  il  n'y  a  paS  DE  TROUPES 
FRANÇAISES    STATIONNÉES  (L.  82  —  L   98). 

La  loi  étend  à  ces  jeunes  gens  le  bénéfice  de  l'art.  50. 

Par  suite,  les  dispositions  ci-dessus  leur  sont  appli- 
cables, sauf  que  le  certificat  modèle  Z  doit  être  établi 
par  le  gouverneur  ou  le  résident,  suivant  qu'il  s'agit 
d'une  colonie  ou  d'un  pays  de  protectorat. 

III.  —  Jeunes  gens  résidant  en  Algérie,  en  Tunisie  ou 

DANS  un  pays  de  PROTECTORAT  OU  U  y  a  DES  TROUPES 
françaises  STATIOxNNÉES  (L.  81). 

En  principe,  les  Français  et  naturalisés  Français 
résidant  en  Algérie  ou  dans  l'une  des  colonies  autres 
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que  la  Guadeloupe,  la  Martinique,  la  Guyane  et  la 
Réunion  ne  sont  incorporés  que  pour  un  an  dans  les 
corps  qui  y  sont  stationnés. 

Ceux  établis  dans  un  pays  de  protectorat  ou  se 
trouvent  des  troupes  françaises  peuvent  bénéficier 
des  mêmes  dispositions  (L.  81,  dernier  alinéa). 

Enfin,  l'art.  81  est  applicable  aux  Français  et  natu- 
ralisés Français  établis  en  Tunisie  (N.  M.  12  juin  1890, 
B.  0.,  p.  1566). 

Les  jeunes  gens  résidant  soit  en  Algérie  ou  en  Tu- 
nisie, soit  aux  colonies,  inscrits  en  France  sur  les 
tableaux  de  recensement  de  leur  domicile,  en  sont 
rayés  par  le  conseil  de  revision  s'ils  justifient  avoir 
été  inscrits  sur  les  tableaux  de  recensement  du  lieu 
de  leur  résidence  (L.  13;  I.  42). 

Le  conseil  de  revision  n'a  pas  à  statuer,  d'ailleurs, 
sur  les  demandes  formées  en  vue  d'obtenir  le  béné- 
fice de  l'art.  81,  qui  est  accordé  par  le  gouverneur  ou 
par  le  résident  général,  suivant  qu'il  s'agit  d'un  jeune 
homme  établi  dans  une  colonie  ou  dans  un  pays  de 
protectorat.  Par  suite,  ledit  conseil  n'a  pas  à  se  préoc- 
cuper de  la  situation  particulière  des  inscrits  fixés 
dans  nos  possessions  d'outre-mer,  pourvues  de 
troupes  françaises,  et  il  doit  procéder  à  leur  égard 
comme  s'ils  résidaient  en  France. 

C'est  aux  intéressés  qu'il  appartient,  lorsque  la 
décision  dont  ils  ont  été  l'objet  est  parvenue  à  leur 
connaissance,  de  se  mettre  en  instance  auprès  des 
autorités  coloniales  ou  des  agents  du  protectorat  pour 
recevoir,  s'il  y  a  lieu,  application  de  l'art.  81  (C. 
20  janvier  1898,  B.  0.,  P.  S.,  p.  38). 
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CHAPITRE  VI. 
Dispenses  conférées  par  les  conseils  d'administration. 

I.  —  En  vertu  DE  l'art.  21 . 

Aux  termes  de  rantépénultième  alinéa  de  l'art.  21, 
«  l'appelé  ou  l'engagé  qui,  postérieurement,  soit  à  la 
décision  du  conseil  de  re vision,  soit  à  son  incorpo- 
ration, ))  entre  dans  l'une  des  catégories  prévues  audit 
article  sous  les  §§  1**  à  6°,  «  est,  sur  sa  demande,  et  dès 
qu'il  compte  un  an  de  présence  au  corps,  envoyé  en 
congé  dans  ses  foyers  jusqu'à  la  date  de  son  passage 
dans  la  réserve  ». 

Il  résulte  de  ce  texte  : 

l^*  Que  les  situations  de  famille  existant,  pour  l'ap- 
pelé, avant  le  conseil  de  revision,  et,  pour  l'engagé,  avant 
son  incorporation,  ne  peuvent  être  invoquées  pour 
l'envoi  en  congé  (voir  aussi  C.  15  mai  1897,  solution 
nos,  B.  0.,  p.  756); 

2°  Que  les  engagés  n'ont  jamais  droit  à  l'envoi  en 
congé  dans  les  conditions  ci-dessus  énoncées. 

La  concession  de  ces  dispenses  est  réglementée  par 
la  C.  du  12  décembre  1889,(B.  0.,  p.  1483), qui  signale 
à  l'attention  des  conseils  d'administration  : 

((  1^  Que  les  enfants  légitimes  ont  seuls  droit  à  ces 
congés  (1)  ; 

((  2^  Qu'un  militaire  ayant,  par  sa  présence,  procuré 
à  l'un  de  ses  frères,  soit  la  dispense  devant  le  conseil 
de  revision,  soit  l'envoi  en  congé,  ne  peut  créer,  pour 
un  second  frère,  un  nouveau  droit  à  congé,  s'il  vient 
ultérieurement,  soit  à  être  réformé,  soit  à  être  retraité, 
ou  s'il  décède  en  activité  de  service. 

(1)  Les  enfants  légitimés  ont  droit,  comme  les  entants  légitimes, 
au  bénéfice  de  l'art.  !2i.  Il  en  est  de  même  des  enfants  adoptifs 
(I.  95). 
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((  Mais,  d'autre  part,  quand  un  militaire  a  procuré 
à  son  frère  la  dispense  ou  l'envoi  en  congé,  il  n'en 
est  pas  moins  susceptible  d'être  placé  lui-même  en 
congé,  sur  sa  demande,  s'il  vient  ultérieurement  à 
entrer  dans  l'une  quelconque  des  six  catégories  de 
dispenses  que  prévoit  l'art.  21 . . .  Seulement,  dans 
ce  cas,  l'art.  25  de  la  loi  doit  être  appliqué,  et  le 
commandant  du  bureau  de  recrutement  met  en 
route  le  frère  primitivement  dispensé  ou  congédié, 
pour  terminer  le  temps  de  service  qui  reste  à  courir 
jusqu'à  son  passage  dans  la  réserve.  » 

Ainsi,  si  un  militaire  dispensé  comme  ayant  un 
frère  sous  les  drapeaux  renonce  à  sa  dispense  ou  en 
est  déchu  par  mesure  de  discipline  et  est,  par  suite, 
maintenu  sous  les  drapeaux  pour  y  compléter  ses 
trois  ans  de  service  actif,  le  frère  qui  l'a  dispensé 
peut  demander  à  être  renvoyé  après  un  an  de  service 
en  raison  de  ce  cas  de  dispense  né  postérieurement 
à  son  incorporation. 

Par  analogie,  un  militaire  dispensé  à  tout  autre 
titre  et  privé  de  ce  bénéfice  volontairement  ou  non, 
peut,  dès  ce  moment,  procurer  la  dispense  de  frère 
de  militaire  à  un  frère  déjà  incorporé. 

Toutefois,  un  militaire  n'est  pas  fondé  à  demander 
son  renvoi  dans  ses  foyers  après  un  an  de  présence, 
alors  que  la  cause  de  dispense  invoquée  par  lui,  bien 
que  postérieure  à  la  réunion  du  conseil  de  re vision  du 
lieu  de  sa  résidence  devant  lequel  il  avait  été  autorisé  à 
se  présenter,  était  antérieure  à  la  réunion  du  conseil 
de  revision  de  son  domicile  (C.  E.,  affaire  Guézennec, 
14  mai  1897). 

Il  s'agissait,  dans  l'espèce,  d'un  conscrit  qui  n'avait 
aucune  cause  de  dispense  à  faire  valoir  lorsqu'il  fut 
examiné  au  point  de  vue  médical,  sur  sa  demande, 
par  le  conseil  de  revision  de  la  Seine,  le  19  mars. 
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Son  frôre,  inscrit  maritime  en  congé  renouvelable, 
ayant  été  réadmis  au  service  à  compter  du  1 1  mai,  le 
requérant  avait,  à  partit  de  cette  date,  un  frère  pré- 
sent sous  les  drapeaux.  Mais  il  négligea  de  s'en  pré- 
valoir devant  le  conseil  de  revision  des  Côtes^iu-Nord 
qui  opéra  au  lieu  de  ion  domicile  le  9  juin  et  qui  était 
le  seul  compétent  pour  statuer  sur  son  cas.  Par  suite, 
comme  le  droit  à  la  dispense  était  né  lors  de  la  réu- 
nion de  ce  dernier  conseil  de  revision,  le  requérant 
fut  déclaré  non  fondé  à  invoquer  les  dispositions  de 
l'antépénultième  alinéa  de  Tart,  21. 

Les  élèves  des  écoles  militaires  préparatoires  qui  ont 
contracté,  à  la  sortie  de  ces  écoles,  un  engagement 
pour  5  ans  (L.  15  avril  1892),  peuvent  être  renvoyés 
dans  leurs  foyers  lorsqu'ils  entrent,  postérieurement 
à  leur  engagement,  dans  Tune  des  situations  prévues 
à  Tart.  21,  les  dispositions  finales  de  cet  article  n'éta- 
blissant aucune  espècede  distinction  entre  les  diverses 
catégories  d'engagés  (C.  15  mal  1897,  B.  0.,  p.  756). 

L'engagé  volontaire  pour  3  ans  avec  faculté  de  renvoi 
après  un  an  de  présence  en  vertu  de  l'art,  23  (L. 
11  juillet  1892)  peut  réclamer,  au  même  titre  que  les 
engagés  volontaires  ordinaires,  l'application  des  dis- 
positions finales  de  l'art.  21,  s'il  se  trouve  dans  une 
situation  de  famille,  survenue  ultérieurement  à  la 
signature  de  son  engagement,  qui  lui  ouvre  des  droits 
à  l'une  des  dispenses  prévues  par  ledit  art.  21  (Idem). 

IL  —  En  vertu  de  l'art.  22. 

Le  décret  du  !•'  mars  1890  (B,  0.,  p.  305)  autorise 
les  chefs  de  corps  à  délivrer,  par  application  de  Tart. 
22  de  la  loi,  des  congés  à  titre  de  soutiens  in- 
dispensables de  famille  aux  militaires  comptant  un  an 
et  deux  ans  de  préseùce  sous  les  drapeaux* 
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Les  intéressés  doivent  produire  les  justifications 
prévues  pour  les  demandes  à  soumettre  au  conseil 
de  revision  (L.  2  —  Voir  Chap.  III  ci-dessus). 

Les  chefs  de  corps  examinent  les  demandes  qui 
leur  parviennent,  s'assurent  de  leur  régularité  et 
prennent  des  renseignements  auprès  de  la  gendar- 
merie afin  de  pouvoir  classer  ces  demandes  suivant 
leur  degré  d'urgence,  compte  tenu  toutefois  de  l'ins- 
truction militaire  et  de  la  conduite  des  requérants. 

Le  nombre  de  ces  congés  ne  peut  pas  dépasser  1  p. 
100  après  la  première  année  et  1  p.  100  après  la  se- 
conde. Il  est  calculé  d'après  l'effectif  des  hommes  de 
la  classe,  augmenté  de  celui  des  engagés  volontaires 
in^corporés  avec  elle,  ou,  en  d'autres  termes,  d'après 
l'effectif  de  la  classe  de  mobilisation,  les  engagés 
volontaires  ayant,  comme  les  appelés,  le  droit  de 
réclamer  la  dispense  de  l'art.  22  (C.  15  mai  1897, 
B.  0.,p.  756). 

Pour  les  corps  ne  recevant  pas  annuellement  un 
contingent  de  100  hommes  pour  trois  ans,  tels  que 
les  sections  de  commis  et  ouvriers  d'administration  et 
d'infirmiers,  les  escadrons  du  train,  les  régiments  de 
tirailleurs,  etc.,  les  effectifs  de  base  sont  groupés  par 
arme  ou  service,  et  les  dispenses  sont  conférées  par 
le  Ministre  de  la  Guerre  (C.  20  décembre  1890,  B.  0., 
p.  1557,  complétée  10  février  1892,  B.  0.,  p.  94). 

Les  dossiers  des  militaires  envoyés  en  congé  à  titre 
de  soutiens  de  famille  par  les  corps  sont  conservés 
par  l'autorité  qui  a  concédé  le  congé  (C.  15  mai  1897, 
B.  0.,  p.  756). 

Afin  que  les  conseils  municipaux  puissent  délibérer 
chaque  année  sur  la  situation  des  militaires  en  congé 
(L.  22),  les  chefs  de  corps  ou  de  service  intéressés 
doivent  aviser  des  décisions  concernant  ces  hommes 
les  maires  des  localités  où  ceux-ci  déclarent  se  rendre 
pour  jouir  de  leur  congé  (pour  Paris,  au  préfet  de  la 
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Seine,  avec  indication  de  l'arrondissement,  de  la  rue 
et  du  n^)  (N.  M.  29  avril  1890,  B.  0.,  p.  832). 

III.  —  Au  TITRE  DE  l'art.  23. 

Les  jeunes  gens  auxquels  l'art.  23  attribue  la  dis- 
pense conditionnelle  (à  quelque  catégorie  que  ce  soit) 
qui  n'ont  pas  invoqué  le  bénéfice  dudit  article  avant 
la  mise  en  route  ne  peuvent  être  renvoyés  dans  leurs 
foyers  après  une  année  de  présence  sous  les  drapeaux 
(C.  30  mars  1895,  B.  0.,  p.  287). 


ie»6  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'I!<TENDANCE. 


CHAPITRE  VII. 

'  ê 

Retrait  des  dispenses. 

Les  jeunes  gens  dispensés  peuvent  renoncer  à  la 
dispense  à  toute  époque  de  Tannée  et,  sur  demande 
écrite  et  signée  par  eux,  être  immédiatement  rappelés 
à  l'activité  ^t  mis  en  route,. sans  attendre  la  mise  en 
route  du  contigent.  (Voir  C.  15  octobre  1890,  B.  0., 
P.  S., p.  195  ;  15  juillet  1891,  B.  0.,  p.  13;  15  mai  1897, 
B.  0.,p.  756.) 

I.  —  Surveillance  des  dispensés. 

Les  conditions  dans  lesquelles  doit  s'exercer  cette 
surveillance  sont  réglées  par  la  loi  elle-même  pour 
les  dispensés  des  art.  21  et  22  ;  elle  incombe  aux 
maires,  que  la  loi  oblige  à  rendre  compte,  chaque 
année,  au  conseil  de  revision,  de  la  situation  et  de  la 
conduite  de  ces  jeunes  gens  (L.  22;  C.  28  septembre 
1891,  B.  0.,  p.  315). 

Les  maires  sont  également  chargés  de  signaler  à 
toute  époque,  au  recrutement,  ceux  des  dispensés  qui, 
par  suite  d'un  fait  matériel,  cessent  de  se  trouver  dans 
la  situation  de  famille  qui  avait  motivé  la  dispense. 
Mais  comme  l'expérience  a  démontré  que  cette  sur- 
veillance est  trop  souvent  illusoire,  le  recrutement 
doit  se  faire  renseigner  tous  les  six  mois,  par  la  gen- 
darmerie, à  regard  de  ces  jeunes  gens  (C.  19  mars 
1895,  B.  0.,  p.  195). 

Les  dispensés  de  Tart.  23  sont  tenus  de  produire 
annuellement,  du  15  septembre  au  15  octobre,  des 
certificats  établissant  que  leurs  droits  existent  tou- 
jours (B.  36) .  Ils  peuvent  modifier  dans  certaines  limites 
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l'orientation  de  leurs  études  sans  perdre  leurs  droits. 
(Voir  Chap.  IV,  §  II,  dernier  alinéa.) 

La  surveillance  des  dispensés  de  Tart.  50  est  exer- 
cée directement  par  les  consuls  (C.  19  octobre  1897, 
B.  0.,  p.  394). 


II.  —  Motifs  légaux  de  retrait  des  dispenses 

(L.  24,25,  50,81). 

Sont  déchus  de  leurs  droits  à  la  dispense  : 

Les  jeunes  gens  dont  les  causes  de  dispenses  pré- 
vues aux  art.  21 ,  22  et  23  viennent  à  cesser  ; 

Ceux  visés  au  §  1°  de  l'art.  23  qui,  dans  Tannée  qui 
suivra  leur  année  de  service,  n'auraient  pas  obtenu 
un  emploi  de  professeur,  maître  répétiteur  ou  institu- 
teur, ou  qui  rompraient  leur  engagement  décennal  ; 

Ceux  qui  n'auraient  pas  obtenu  avant  l'âge  de  26  ans 
les  diplômes  ou  prix  spécifiés  au  §  %^  de  l'art.  23  ;  tou- 
tefois, cette  limite  d'âge  est  fixée  à  27  ans  pour  les 
diplômes  de  docteur  en  droit  ou  en  médecine,  de 
pharmacien  de  1'^  classe  et  pour  le  titre  d'interne  des 
hôpitaux  (L.  13  juillet  1895)  ; 

Les  ouvriers  d'art  qui  ne  fourniraient  pas,  chaque 
année  jusqu'à  l'âge  de  26  ans  accomplis,  les  justifi- 
cations professionnelles  prescrites  ; 

Les  élèves  ecclésiastiques  qui  ne  seraient  pas  pour- 
vus, à  26  ans,  d'un  emploi  de  ministre  d'un  des  cultes 
reconnus  par  l'État  (voir  pour  les  justifications,  C. 
15mail897,  B.  0.,  p.  756); 

Les  jeunes  gens  visés  par  les  art.  21,  22  et  23  qui 
n'auraient  pas  satisfait,  dans  le  cours  de  leur  année 
de  service,  aux  conditions  de  conduite  et  d'instruction 
militaire  déterminées  par  le  Ministre  de  la  Guerre  ; 

Ceux  qui  ne  poursuivraient  pas  régulièrement  les 
études  en  vue  desquelles  la  dispense  a  été  accordée; 
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Les  Français  établis  à  Tétranger  hors  d'Europe  qui 
rentreraient  en  France  avant  Tâge  de  30  ans,  ou  bien 
qui  auraient  cessé  de  remplir  les  conditions  sous  les- 
quelles la  dispense  leur  a  été  accordée  ou  qui  auraient 
fait  en  Europe  des  séjours  momentanés  excédant  ceux 
autorisés  par  la  C.  du  11  juillet  1898  (B.  0.,  p.  19)  ; 

Les  Français  ou  naturalisés  Français  qui,  ayant 
bénéficié  en  Algérie,  en  Tunisie,  etc.,  des  dispositions 
du  paragraphe  2°  de  l'art.  81,  transporteraient  leur 
établissement  en  France  avant  Tâge  de  30  ans  ac- 
complis. 

in.  —  Retrait  des  dispenses  par  le  conseil  de  revision. 

Tous  les  ans,  le  maire  de  chaque  commune  pré- 
sente au  conseil  de  revision,  siégeant  au  cheMieu  de 
canton,  une  délibération  du  conseil  municipal  faisant 
connaître  la  situation  des  jeunes  gens  de  sa  commune 
qui  ont  été  renvoyés  dans  leurs  foyers  comme  sou- 
tiens de  famille,  soit  après  la  désignation  du  conseil 
de  revision,  soit  par  les  corps  de  troupe. 

Il  est  tenu  de  signaler  également  les  plaintes  dont 
ces  jeunes  gens,  ainsi  que  ceux  qui  ont  été  dispensés 
en  vertu  de  Tart.  21,  auraient  été  l'objet  de  la  part  de 
personnes  dans  l'intérêt  desquelles  l'envoi  en  congé 
a  eu  lieu. 

Le  conseil  de  revision  cantonal  recueille  sur  les 
lieux  les  renseignements  nécessaires  pour  éclairer  le 
conseil  départemental  sur  la  décision  qu'il  doit  rendre. 

Le  conseil  départemental  de  revision  décide  s'il  y  a 
lieu  on  non  de  maintenir  ces  dispenses. 

Il  est  à  remarquer  que  c'est  au  conseil  départemental 
et  non  au  conseil  cantonal  qu'il  appartient  de  statuer 
sur  cette  question  de  maintien  ou  de  retrait.  Il  n'en 
était  pas  ainsi  sous  l'ancienne  législation  ;  un  arrêt 
du  Conseil  d'État  en  date  du  21  décembre  1888  avait 
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même  jugé  que  le  conseil  de  revision  cantonal  n'excé- 
dait pas  ses  pouvoirs  en  retirant  une  dispense  accor- 
dée à  titre  de  soutien  de  famille  par  le  conseil  de 
revision  départemental  comprenant  cependant  deux 
conseillers  généraux  supplémentaires,  mais  la  loi  du 
15  juillet  1889  (art.  22,  dernier  alinéa)  stipule  nette- 
ment le  contraire. 

Les  jeunes  gens  privés  du  bénéfice  de  l'envoi  en 
congé  sont  immédiatement  mis  en  route  par  le  com- 
mandement de  recrutement,  à  qui  le  préfet  notifie  la 
décision  rendue,  pour  terminer  le  temps  de  service 
d'activité  de  la  classe  à  laquelle  ils  appartiennent  (L. 
22;  I.  112). 

IV.  —  Retrait  DES  DISPENSES  par  l'autorité  militaire. 

Cessation  des  cames  de  dispenses  prévîtes  aux  art.  21 
et  22.  —  Quand  les  causes  de  dispenses  prévues  par 
les  §§  1^  2<>  et  3^  de  l'art.  21  et  par  l'art.  22  viennent 
à  cesser,  les  dispensés  doivent  être,  suivant  le  cas,  ou 
bien  maintenus  dans  les  rangs  de  l'armée  jusqu'à  leur 
passage  dans  la  réserve,  ou  bien  rappelés  à  l'activité 
si  leur  classe  a  encore  au  moins  trois  mois  à  faire  (L. 
25;  C.  28 septembre  1891,  B.  0.,  p.  315; C.  15  mail897, 
B.  0.,p.756). 

Ainsi,  en  cas  de  décès  ultérieur  de  l'un  de  ses  frères 
ou  sœurs,  et  si,  de  ce  fait,  le  nombre  des  frères  et 
sœurs  se  trouve  inférieur  à  six,  le  dispensé  à  titre 
d'aîné  d'une  famille  de  sept  enfants  doit  recevoir  appli- 
cation des  dispositions  de  l'art.  25  (M.  7  janvier  1895). 

Mais  la  dispense  conférée  en  vertu  des  §§  4®  et  5** 
de  l'art.  21,  résultant  de  l'existence  d'un  fait  matériel 
à  une  époque  déterminée,  doit  être  tenue  pour  défini- 
tive, comme  l'est  également  pour  le  même  motif  la 
dispense  du  §  6^,  sous  la  seule  réserve  de  la  distinc- 
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tion  suivante,  spécifiée  par  la  C.  du  9  décembre  1897 
(B.  0.,  p.  600)  : 

«  Si  le  militaire  qui  a  conféré  la  dispense  à  son 
frère  par  suite  de  sa  présence  au  drapeau  vient  à  ces- 
ser d'être  lié  au  service  par  un  fait  indépendant  de  sa 
volonté,  tel  que  la  réforme  ou  le  renvoi  prononcé 
d'office  par  l'autorité  militaire,  la  dispense  confiée  en 
vertu  des  §§  notés  4^  et  5°  de  l'art.  21  devra  être  tenue 
pour  définitive; 

.  ((  Si,  au  contraire,  les  services  de  l'appelé  ont  été 
arrêtés  par  sa  volonté  propre,  soit  que  celui-ci  in- 
voque lui-même  un  droit  de  dispense,  soit  que,  pour 
prendre  un  exemple  plus  frappant  encore,  il  déserte 
le  drapeau,  il  devra  être  fait  application  de  l'art.  25.  » 

Cessation  des  cames  de  dispenses  prévues  à  Vart.  î3. 
—  Les  dispensés  de  l'art.  23  qui  ne  produisent  pas 
les  justifications  annuelles  exigées  ou  qui  n'ont  pas 
obtenu  les  diplômes,  emplois,  etc.,  pour  lesquels  un 
sursis  leur  est  accordé  jusqu'à  26  et  même  27  ans 
(L.  13  juillet  1895),  doivent  être  mis  en  roule  avec  la 
classe  appelée  au  cours  du  mois  de  novembre  suivant 
et  compléter  les  deux  années  de  service  dont  ils  avaient 
été  dispensés  (C.  28  septembre  1891,  B.  0..  p.  315). 

Ils  sont  rappelés  à  l'activité  avec  le  grade  dont  ils 
sont  en  possession  au  moment  dudit  rappel  (N.  M. 
21  avril  1898,  B.  0.,  p.  323).  Ceux  qui  sont  étudiants  en 
médecine  à  12  inscriptions  peu  ventêtre,  après  examen, 
nommés  médecins  auxiliaires  (N.  M.  26  novembre 
1898,  B.  0.,  p.  277). 

Ceux  qui,  depuis  leur  année  de  service,  sont  entrés, 
pendant  qu'ils  se  trouvaient  en  congé,  dans  l'une  des 
catégories  de  dispensés  prévues  à  l'art.  21,  peuvent 
réclamer  leur  maintien  dans  leurs  foyers  si,  à  ce 
moment,  cette  dernière  cause  de  dispense  subsiste 
encore  (C.  7  avril  1896,  B.  0.,  p.  330). 
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Cessation  des  cames  de  dispenses  prévues  aux  art,  50, 
81  et  82.  —  Les  Français  ou  naturalisés  Français  qui 
ne  remplissent  plus  les  conditions  sous  lesquelles 
leur  a  été  accordée  la  dispense  de  l'art-  50  ou  la  ré- 
duction de  service  concédée  par  le  2«  alinéa  de^  l'ar- 
ticle 81  doivent  recevoir  un  ordre  de  rou:^e.  (Voir, 
d'ailleurs,  L.  50,  81,  82  ;  C.  19  octobre  1897,  B.  0., 
p.  394;  C.  il  juillet  1898,  B.  0.,  p.  19.) 

Retrait  par  mesure  de  discipline.  —  Les  dispensés 
des  art.  21,  22  et  23  «  qui  n'auraient  pas  satisfait, 
dans  le  cours  de  leur  année  de  service,  aux  condi- 
tions de  conduite  etd'instruction  militaire  déterminées 
par  le  Ministre  de  la  Guerre  sont  tenus  d'accomplir 
les  deux  années  de  service  dont  ils  avaient  été  dispen- 
sés (art.  24).  » 

Ces  conditions  sont  les  suivantes  : 

Tout  dispensé  qui,  pendant  son  année  de  service, 
aura  subi  au  moins  60  jours  de  salle  de  police  ou 
30  jours  de  prison,  ou  qui  aura  été  condamné  par  un 
conseil  de  guerre  ou  untribunalcivil(C.  13  août  1897, 
B.  0.,  p.  242),  ou  se  sera  signalé  par  sa  mauvaise  con- 
duite ou  son  indiscipline,  sera  traduit  d'office  devant 
un  conseil  de  discipline;  si  le  conseil  se  prononce 
pour  le  retrait  de  la  dispense,  cet  avis  sera  transmis 
hiérarchiquement  au  commandant  du  corps  d'armée 
qui  statuera  en  dernier  ressort. 

L'instruction  militaire  se  borne  à  l'obligation  de 
posséder  toutes  les  connaissances  exigées  des  simples 
soldats  par  les  règlements  spéciaux  aux  différentes 
armes.  Les  demandes  motivées  tendant  au  non- 
renvoi  de  l'homme  doivent  également  être  soumises 
au  commandant  du  corps  d'armée,  qui  décide  (C. 
28  mai  1890,  B.O.,  p.  1528). 

D'après  un  avis  du  Conseil  d'État,  l'art.  47  de  la  loi 
n'est  pas  applicable  aux  dispensés  si  ces  jeunes  gens 
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ne  sont  maintenus  qu'une  seule  année  sous  les  dra- 
peaux, mais  comme  ils  peuvent,  aux  termes  mêmes 
des  art.  21,  22  et  23,  être  astreints  k  un  a/n  de  prén 
sence,  les  commandants  de  corps  d'armée  ont  la  faculté 
de  faire  rester  jusqu'à  l'expiration  complète  de  leur 
année  de  service,  ceux  des  jeunes  gens  en  question 
qu'il  serait  trop  indulgent  de  renvoyer  dans  leurs 
foyers  en  même  temps  que  la  classe,  ou  trop  rigou- 
reux de  maintenir  sous  les  drapeaux  pendant  les 
deux  années  de  service  dont  ils  ont  été  dispensés  (N. 
M.  25  avril  1891,  B.  0.,  p.  544,  et  5  décembre  1891, 
B.  0.,  p.  672). 

P.  Marcheix, 

Sous-Intendant  militaire  de  3*  claese. 
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Abréviations 118 

Actes  de  Pétat  ciTîl  dressés  à  l'étraDger 134 

—  de  mariage  ;  à  vérifier  en  vue  de  l'existence  pos- 

sible de  flls  d'un  premier  lit ' 138 
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du  même  appel 144 

Aîné  de  sept  enfants 141 

—  d'orphelins  de  pare  et  de  mère 135 

—  —         de  mère,  le  père  étant  absent  ou 

interdit 136 

Ajourné  ayant,  ou  ayant  eu,  un  frère  au  service 148 
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Conseil  de  revision  cantonal  ;  composition,  118  ;  déci- 
sions, 119,   121,    123,  124,   125,   175;  partage  des 

voix,  121  ;  compétence 121 
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pétent   123,  182 

Conseiller  de  préfecture  ;  peut  présider  le  conseil  de 

revision 118 

Conseillers  généraux  et  d'arrondissement 118 

Conservatoire  de  musique  de  Paris 172 

Cumul  des  dispenses 124 

Diplôme  supérieur  ;  conditions  le  caractérisant  168, 

169, 171 172 

Dispenses  à  titre  d'élèves  ecclésiastiques 177 
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Dispenses  aa  titre  de  l'engagement  décennal 165 

—  . —       des  industries  d'art 174 

—  aux  jeunes  gens  résidant  hors  d'Europe. . .  178 

—  conditionnelles   résultant  d'une    position 

socialei(art.  .23) 163 

•—        conférées  entre  la  revision  et  l'incorporation 

132,  166 

—  —      par  les  conseils  d'administration .  181 

—  .    légales . attribuées  djB  droit  à. une  situation 

de  famille  (art.  21) 131 

—  pourjcontinuation^d'études 168 

—  provisoires  des  soutiens  de  famille  (art.  22). .  160 

—  résultant  de  l'obtention  de  certains  diplô- 

mes, titres,  etc. , 168 

Dispensés  déchus  de.leurs  [droits 154, 182,  187 

-T-    .  renojiciatatres 151, 154,  182,  186 

Docteur  en  droit,  étudiant 169 

— .   .  en  médecine,  étudUnt 169 

Ecola  d'administration  de  la  marine 153 

—  des  arts  décoratifs. 173 

—  •  <ies'  beaux  arts. ^ 4*,,,.,.* 172 

—  centrale  des  arts  et  manufactures 152 

—  des  chartes, . . . , 170 

—  coloniale 169 

—  forestière 152 

—  du  génie  maritime 171 

—  des  haras  du  Pin 171 

—  des  langues  orientales  vivantes 170 

—  des  mines  de  Saint-Etienne.' 171 

—  navale 153 

—  polytechnique 152 

—  des  ponts  et  chaussées 170 

—  du  service  de  santé  de  la  marine , 153 

—  -^                militaire 153 

—  supérieure  des  mines 171 

Ecoles  annexes  de  médecine  navale 153,  169 

—  d'arts  et  métiers 168,  172 

—  françaises  d'Orient  et  d'Afrique  :.  instituteur, 

novice,  congréganiste 167 
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—  nationales  d'agriculture. ...!... ....  168,  171 

—  supérieures  de  commerce 168,  172 

—  vélèfiriairès .* . 153,  170 

Elèves  ecclésiastiques. 177 

Enfants  légitimes,  légitimés,  adoptifs,  naturels 133 

Engagement  décennal  dans  Tinstructibn  publique,  les 

institutions  de  soards-muets  et  jeunes  aveugles  et 

les  écoles  françaises  d'Orient  et  d'Afrique 165 

Engagés  volontaires  ;  droits  aux  dispenses 183,  184 

Etat  signalétique  et  des  services 147 

Etudiants  en  droit,  médecine  et  pharmacie 169,  170 

Exclus  de  rarméè. ...................  124,  145,  146,  154 

Fils  d'aveugle 140 

—  d'une  femme  dont  le  mari  est  absent  ou  interdit. .  139 

—  de  septuagénaire 141 

Fils  de  veuve 136 

—  —      remariée 137 

—  —           —      et  divorcée 137 

—  —      ayant  un  firère  naturel  plus  âgé 137 

—  —         —         —     consanguin  plus  âgé 137 

—  —         —         —     utérin  plus  âgé 137 

—  légitimes,  légitimés,  adoptifs,  naturels 133 

Français  sous  condition  résolutoire 126  133 

Frère  d'un  appelé 149 

—  d'un  élève  de  certaines  écoles 152 

—  d'un  engagé  volontaire 151 

—  d'un  inscrit  maritime  ou  officier  marinier 151 

■--    d'un  militaire  détenu 153 

—  —          mort  en  activité 155 

—  —          présent  sous  les  drapeaux  . .  147  154 

—  —          réformé  n**  1 .......  157 

—  —           réformé  n*»  2 157 

—  —           réformé  temporairement 157 

—  —           retenu  au  drapeau ,  150 

—  —          retraité  pour  blessures  ou  infir- 
mités    157 

—  d'un  officier 148 

—  d'un  rengagé,  breveté  ou  commissionné 151 
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Frère  puîné 143 

Frères  germains,  consanguins,  utérins 134 

—  jumeaux 145 

—  ne  conférant  pas  la  dispense 154 

Impotence  de  Taîné  ou  du  dispensé  ;  constatation  ....  143 

Inscrits  maritimes 151 

Institut  national  agronomique 171 

Institution  des  sourds-muets  et  jeunes  aveugles  :  sur- 
veillant, professeur,  etc 167 

Instruction  publique  :  instituteur,  professeur,  élève- 
maître,  répétiteur,  étc 166 

Interdiction ! 136 

Interne  des  hôpitaux 170 

Jeunes  gens  établis  à  l'étranger  hors  d'Europe 178 

—  résidant  dans  une  colonie  ou  un  pays  de 

protectorat  où  il  n'y  a  pas  de  troupes 

françaises : 179 

—  résidant  en  Algérie,  en  Tunisie,  ou  dans 

une  colonie  ou  un  pays  de  protectorat 

où  il  y  a  des  troupes  françaises 179 

Jugement  déclaratif  d'absence 136,  139 

Justifications  des  dispenses  à  fournir  en  t.emps  voulu. 

120,  122,  182 

—  —  —  en  vertu  de  l'ar- 

ticle 21 157 

—  —  —  en  vertu  de  l'ar- 

ticle 22 160 

—  —  —  en  vertu  de  l'ar- 

ticle 23 les 

Licencié  es  lettres  ou  es  sciences 169 

Maires 120 

Médecins  militaires  et  civils 119 

Naturalisés 133 

Omis 132,  133,  146,  153 

Ouvriers  d'art 174 

Petit-fils  d'aveugle 140 

—  d'une  femme  dont  le  mari  est  absent  ou  inter- 

dit   140 

—  de  septuagénaire 141 
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Betit-flls  de  veuve 140 

Pharmacien  de  1"  classe 170 

Préfet 118 

Prix  de  Rome 172 

Prix  ou  médailles  d'Etat '. 172 

Puîné;  droits  en  cas  d'impotence  de  Talné 143 

Questions  préjudicielles  d'état  ou  de  droits  civils.  125,  134 

Réclamations  contre  les  décisions 126 

Recours  au  Conseil  d'Etat. ...«...« 127 

Retrait  des  dispenses  ;  motifs  l^ux 187 

-*           -*       par  l'autorité  militaire 189 

^           —       par  le  oonaeil  de  revision  dépar- 
temental   188 

Revision  des  décisions  par  les  conseils  de  révision  eux*^ 

mêmes « 128 

Sous  intendant  militaire 110 

Sous-préfeto - 120 

Soutiens  de  Ceunille . . .  «  < .  « «  160 

SurveiUanoe  des  dispensés. « . .  186 

Vétérinaire,  élève 170 


i^«iM^ 


EXTRAITS  DÉ  PlîBLïCATIONS  RÉCENTES 

INtfârtÊSSANT      L'ADMINISTRATION       MILITAIRE 


Farafflnage  desplandhers. 


Dans .  la .  livraison  de  novembre-décembre  1898,  nous 
avons  signalé  les  essais  fidts  récemment  en  Italie  avec  de 
la  paraffine  pour,  éviter  le  coulage  des  fûts.  La  Revue  d'Hy- 
giène du  30  novembre  1898  nous  fait  connaître  un  autre 
usage  qui  a  été  fait  de.la  même  matière  poqr  imperméabili- 
ser les  .planchera..  Les.  premières  expérience^  tentées  dans 
ce  but  paraissent  être  djaes.  d*Abor.dl  A  M*.  Vatlin,  à  l'Ecole; 
dû  servix^e. de jsanté. militaire^.  LyoQji  puis  à  M.  Bard,  4 
l'hôpital  Saint^Potbin.  etÂ  M^  FoUenfant,  à  l'hôpital  mixte 
de  Dreux- 

M.  Annequin  a  repris  ces  expériences  à  l'hôpital  de  Ville- 
manzy  ;  avant  d'appliquer  la  paraffine,  il  rend  la  surface 
du  plancher  aussi  unie  que  possible  et  bouche  complètement 
tous  les  trous  et  les  intervalles  du  plancher  avec  un  mastic 
spécial.  11  recommande  à  cet  effet,  comme  lui  ayant  donné 
les  meilleurs  résultats,  la  composition  suivante  :  blanc 
d'Espagne,  540;  colle  forte,  180;  terre  de  Sienne,  150;  terre 
d'ombre,  110;  terre  calcinée,  20. 

11  faut  laisser  sécher  ce  mastic  pendant  48  heures  envi- 
ron, après  l'avoir  appliqué,  avant  de  mettre  la  paraffine. 
Celle-ci  peut  alors  être  étendue,  soit  dissoute  dans  de  l'es- 
sence de  pétrole,  soit  de  préférence  à  Pétat  d'ébullition, 
parce  qu'elle  pénètre  mieux  alors  dans  le  plancher.  Lors- 
que la  coQche  est  refroidie,  on  gratte  légèrement  le  parquet 
qui  présente  une  surface  lisse,  uniforme,  brillante,  inatta- 
quable aux  acides  et  aux  alcalis. 

Le  paraffinage  revient,  d'après  M.  Annequin  à  0  fr.  50 
par  mètre  carré  pour  des  planchers  en  bon  état  et  à  0  fr.  70 
pour  les  planchers  en  mauvais  état^  11  peut  durer  plusieurs 
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années  et  assure  parfaitement  rimperméabilitô  et  Tétan- 

chéité  des  parquets,  résultat  d'une  très  grande  importance 

dans  les  salles  de  malades. 

X.  F. 

Briquettes  de  son  et  de  sciure  de  bois  pour  choTauz. 

Dans  la  livraison  de  septembre-octobre  1898  (page  725), 
nous  avons  signalé  le  pain  de  tourbe  et  de  mélasse  expéri- 
menté dans  la  cavalerie  allemande  pour  la  nourriture  des 
chevaux*  Nous  signalerons  aujourd'hui  une  autre  espèce 
de  fourrage,  tout  au  moins  original»  mis  en  essai  par  la 
Ckmipagnie  des  tramways  de  Berlin. 

Il  se  compose  d'un  mélange  de  sel  ordinaire,  de  son  et  de 
sciure  de  bois,  dans  des  proportions  que  nous  ne  connais- 
sons pas.  On  forme  avec  ce  mélange  des  rations  ayant  la 
forme  de  briquettes  qu'on  laisse  fermenter  et  qu'on  sou- 
met ensuite  à  la  cuisson  dans  un  four.  Les  meilleures 
sciures  de  bois  sont  celles  fournies  par  le  hêtre  et  le 
sapin. 

Ces  briquettes,  légèrement  humectées,  fourniraient  un 
produit  assimilable,  susceptible  de  remplacer  le  foin,  la 
paille  et  même  Ifavoine.  Elles  se  conserveraient  indéfiniment 
et  leur  seul  inconvénient  serait  le  prix  un  peu  élevé,  de  leur 
CQnfection.  Les  chevaux  des  tramways  de  Berlin  s'en  trouvent 
bien,  dit-on,  et  les  acceptent  volontiers. 

•  •         •  *•••         .  . 

Produits  de  mouture  des  blés  de  Beauce. 

On  sait  que  la  récolte  en  blé  de  cette  année  est  regardée 
comme  favoifabte.  Mais  la  quantité  ne  suffit  pas  ;  il  faut  encore 
la  qualité  pour  obtenir  en  farine  un  bon  rendement.  Or,  cette 
anuée^  dans  certaines  régions  et  précisément  dans  celles  à 
grand  rendement,  il  y  a  eu  de  la  verse;  et  l'on  n Ignore  pas 
que  le  blé  versé  a  le  grain  plus  petit,  plus  maigre,  renferme 
peu  de  farine  et  beaucoup  de  son.  Notre  production  de 
fiBirine  peut  donc  se  trouver,  de  ce  chef,  un  peu  diminuée. 

D'après  Y  Agriculture  Nouvelle  y  voici  ce  que  produit  le 
blé  de  Beauce  de  cette  année. 
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Les  chiffres  donnés  sont  les  résultats  obtenus  avec  des 
blés  supérieurs  et  indiquent  la  moyenne  par  jour  d'un  mois 
de  mouture.  Le  meunier  qui  a  bien  youIu  les  communiquer 
au  journal  V  Agriculture  Nouvelle,  écrase  100  sacs  de  blé 
par  24  heures  ;  son  usine  est  hydraulique,  par  conséquent  sa 
dépense  est  minime.  Le  trayail  établit  du  même  coup  le 
rapport  entre  le  prix  du  blé  et  celui  de  la  farine,  par  suite, 
ce  que  les  meuniers  gagnent  et  si  les  cultivateurs  peuvent 
vendre  leurs  blés  plus  cher. 

Le  détail  des  produits  de  la  mouture  des  100  sacs  de  blé 
à  120  kilogrammes  ainsi  que  les  prix  d'achat  et  de  vente 
correspondants  sont  les  suivants  : 

Achat  de  iOO  sacs  de  blé  à  120  kil.  ou  42,000  kil.  à  22  fr. 

lesiOOkil fr.    2.640    » 

Achat  de  iOO  kil.  de  ftres  à  28  fr 28    > 

fr.    2.668    » 
Produits. 

Farine  Ire .. .  7,265  kil.  à  47  fr.  le  sac  de  157  kil. .  fr.  2.175  80 

Farine  2e....  1,340    —    42       —           —        350  50 

Remoulages. .     566    —    14  50  les  100  kil 82  07 

Gros  son ....  2,394    -*    12    »        —       28728 

Finson 188    —    10  60       —       19  74 

Petilblô....     200    —    14  50       —       29    » 

Grenaille....       84—8  50       —       7  14 

Déchets I     .g^    

Evaporation  »  

ToUl.     12,100  kil.  2.951  23 

A  déduire,  achat 2 .  668    » 


••*■ 


Bénéfice  brut ,  283  23 

Sur  cette  dernière  somme  il  faut  payer  commis,  main- 
d^œuvre,  location  du  moulin,  assurance,  patente,  plus  la 
commission  aux  courtiers  pour  la  vente  de  la  farine.  Comme 
les  farines  et  les  issues  sont  vendues  à  Paris  aux  conditions 
de  cette  place,  il  faut  ajouter  aux  dépenses  le  prix  du  trans* 
port  de  l'usine  à  la  gare  de  Paris  pour  tous  les  produits,  et 
en  plus  pour  la  farine,  le  transport  de  la  gare  au  domicile 
du  boulanger.  Il  faut  tenir  compte  que  le  meunier  paie  son 
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blé  an  eomptant  et  vend  sa  âtrine  à  crédit  à  la  boulangerie 
la  plupart  du  temps.  Comme  on  peut  s'en  rendre  compte,  le 
bénéfice  qui  reste  est  si  maigre  que  si  quelques  clients 
oublient  de  payer,  il  devient  nul.  Il  est  bon  d'ajouter  aussi 
que  la  mouture  dont  nous  donnons  le  détail  est  faite  à  fond 
et  que  la  plupart  du  temps  on  ne  peut  moudre  ainsi,  sur^ 
tout  pour  Paris;  en  effet,  d'après  les  chiffres  ci*dessus,  la 
farine  première  représente  62  0/0  et  la  farine  deuxième 
12  0/0, 

Fermentation  de  la  ohouorouta. 

On  sait  que  la  fermentation  de  la  choucroute  est  due  à 
'  des  micro^rganismes.  M.  le  D'  Eugène  Conrad  a  indiqué 
ainsi  qu'il  suit,  dans  le  Journal  d'ffyçiène,  les  principales 
caractéristiques  de  cette  fermentation. 

1<^  La  fermentation  du  chou  blanc  est  due  au  baoterium 
brassicœ  aoidœ  qui  est  un  proche  parent  du  bacterium 
coli. 

2^  Pendant  la  fermentation,  on  trouve  toujours  deux 
variétés  de  levures  :  l'une  se  rapproche  beaucoup  du  sac- 
charomices  cerevisiœ,  l'autre  du  saccharomices  minor. 

30  Le  bacterium  produit  dans  le  chou  blanc,  comme  d'ail- 
leurs aussi  dans  les  solutions  du  sucre,  une  quantité  d'acide 
qui  augmente  avec  la  durée  de  fermentation,  jusqu'à  ce 
qu'elle  ait  atteint  un  certain  chiffre,  puis  reste  constante  i 
partir  de  ce  moment. 

4**  L'acide  se  forme  aussi,  bien  que  les  choux  soient  ou  ne 
soient  pas  à  l'abri  de  l'air  ;  la  chaleur  a  beaucoup  d'influence 
sur  la  rapidité  de  la  fermentation.  , 

5*  L'acide  qui  domine  est  l'acide  lactique. 

&"  Le  bacterium  donne  de  plus  naissance  à  des  gaz.  Outre 
l'acide  carbonique  et  la  vapeur  d'eau,  ces  gaz  renferment 
du  méthane,  ce  qui  distingue  la  fermentation  du  bacterium 
brassicœ  acidœ  de  celle  des  espèces  voisines. 

70  Ce  bacterium  se  différencie  du  baoterium  coli  par 
cette  propriété  de  donner  naissance  à  du  méthane,  et  du 
bacterium  acidi  lactici  parce  qu'il  est  mobile  et  qu'il  se  dé- 
colore par  la  méthode  de  Graux. 
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8<>  Les  levures  participent  â  la  fermentation.  Vraisembla- 
blement, ce  sont  elles  qui  lui  permettent  de  se  produire,  en 
fournissant  l'alcool .  Si  Ton  fait  fermenter  un  milieu  de  cul* 
ture  sucré  avec  un  mélange  de  levures  et  de  bacterium,  on 
y  trouve  l'odeur  désagréable  de  Tacide  butyrique  des  vieilles 
cultures  de  bactéries;  ses  gaz  sont  plus  riches  en  acide  car- 
bonique, plus  pauvres  en  eau  et  en  méthane. 

9®  La  richesse  du  chou  blanc  en  azote  est  pour  40  0/0 
sous  forme  d'albumine  ;  et  pour  60  0/0  sous  d'autres  combi- 
naisons que  l'albumine. 

10**  Il  n'y  a  pas  de  sucre  dans  la  choucroute  complètement 
fermentée;  à  sa  place,  on  trouve  une  quantité  d'acide  cor- 
respondant à  ce  sucre . 

Déteraoiaation  du  point  de  soUdifloation  des  paraffines. 

Dans  le  commerce,  la  valeur  de  la  paraffine  est  appréciée 
presque  uniquement  d'après  le  point  de  solidification  ;  les 
autres  facteurs  tels  que  couleur,  odeur,  transparence  ne  sont 
envisagés  qu'accessoirement. 

M.  Richard  Kissling  indique,  dans  la  CFiemtker  Zeitunff, 
(1898,  p.  209),  le  procédé  suivant  qu'il  emploie  et  qui,  tout 
en  étant  très  simple,  ne  nécessite  qu'une  dizaine  de  minutes. 

Il  fait  usage  d*un  appareil  composé  d'un  cylindre  en  verre, 
désigné  A,  de  12  centimètres  de  hauteur  et  de  8  centimètres 
de  diamètre  ;  sur  ce  cylindre  on  pose  une  plaque  en  bois 
ou  en  carton  percée  d'une  ouverture  centrale  pour  recevoir 
un  vase  à  précipités,  désigné  6,  de  8  centimètres  environ  de 
hauteur  et  de  5  centimètres  environ  de  diamètre. 

On  met  dans  B,  50  grammes  de  paraffine  claire,  filtrée  s'il 
y  a  lieu,  et  on  cnaufife  au  bain-marie  à  une  température  de 
10  degrés  environ  supérieure  à  celle  du  point  de  solidifica- 
tion de  la  paraffine;  on  dispose  le  vase  B  dans  l'orifice  de  la 
plaque  de  bois  ou  de  carton,  de  manière  qu'il  soit  suspendu 
à  l'intérieur  du  vase  A.  Avec  un  thermomètre,  on  remue  la 
masse  fondue  jusqu'à  ce  qu'il  se  forme  au  milieu  du  fond  du 
vase,  une  mince  pellicule  de  paraffine  solide.  On  constate 
que  l'on  est  au  point  voulu,  lorsque  le  fond  du  vase  se  recou- 
vre d'une  mince  pellicule  de  paraffine,  de  telle  sorte  que 
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Ton  peut  y  tracer  des  ligues  avec  le  thermomètre.  En  môme 
temps,  OQ  aperçoit  des  flocons  dans  tonte  la  masse  liquide. 
On  peut  répéter  l'expérience  plusieurs  fois  avec  le  même 
échantillon. 

Pour  bien  saisir  le  point  critique,  il  faut  examiner  le  fond 
du  vase  en  regardant  non  d'en  haut  mais  de  côté.  Les  résul- 
tats obtenus  sont  très  concordants  et  ne  diffèrent  que  d'un 
dixième  en  moyenne. 

La  même  méthode  peut  être  employée  pour  la  détermina- 
tion du  point  de  solidification  de  la  cérésine,  de  la  stéarine, 
des  graisses  solides,  etc. 

Le  oarbura  de  oaloiam  et  l'aoètylène  en  Franoe. 

Ck)mme  il  n'existe  pas  de  données  officielles  sur  la  quan- 
tité de  carbure  produite  annuellement,  on  ne  peut  se  baser 
que  sur  des  estimations  plus  ou  moins  approximatives.  La 
quantité  de  carbure  produite  annuellement  par  chaque  fabri- 
que oscille  entre  1,000  et  5,000  tonnes,  selon  la  demande  et 
le  nombre  d'heures  de  travail. 

Il  y  a,  à  l'heure  actuelle,  en  France,  dix  usines  de  car- 
bure de  calcium.  Deux  sont  établies  à  La  Bathie  et  chacune 
des  localités  suivantes  en  possède  une:  Séchilienne,  Froges, 
Ghapareillan,  Lance/,  Notre- Dame-de-Briançon,  Saint- 
Béron,  Bellegard,  Crampagna.  Quatre  nouveaux  établisse- 
ments sont  envoie  de  construction,  savoir:  à  Saint-£tienne- 
de-Maurîenne,  Epierre,  Serres  et  Chute-du-Giflro.  Ils 
seront  à  même  de  produire  de  2,500  à  3,000  tonnes  de  car- 
bure par  an . 

Le  prix  en  gros  du  carbure  est  de  350  à  400  fr .  la  tonne, 
non  compris  les  frais  d'emballage  qui  s'élèvent  à  4  fr.  50 
par  tambour  de  50  kilogrammes,  à  6  fr.  par  tambour  de 
100  kilogrammes  et  à  11  fr.  50  par  tambour  de  200  kilo- 
grammes. 

Le  produit  français  est  vendu  avec  la  garantie  d'un  ren- 
dement de  300  litres  de  gaz  par  kilogramme  ;  la  demande 
en  augmente  constamment  et  on  le  vend  aisément  à  50  ou 
60  fr.  les  100  kilogrammes,  non  compris  les  frais  d'em- 
ballage. 


fi06  REVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENDANCE. 

il  empiète  deux  petites  villes,  entièrement  éclairées  à  l'acô- 
tylène  par  la  Société  franco^espagnole  da  gaz  acétylène»  de 
Paris.  Ce  sont:  Aizonne,  dans  le  département  de  TAude, 
avec  1,506  habitants,  et  Saurat,  par  Tarascon,  comptant 
3,024  habitants  et  situé  dans  le  département  de  rAriège. 

Le.  procédé  suivi  pour  distribuer  Tacétjlène  dans  les  villes 
est,  jusqu'à  présent^  analogue  à  celui  employé  par  les  com- 
pagnies de  gaz  de  houille. 

Un  mètre  cube  d'acétylène  revient,  aux  consommateurs, 
à  0  fr .  380  ;  mais  le  pouvoir  éclairant  de  l'acétylène  est 
15  fois  plus  fort  que  celui  du  gaz  de  houille. 

Cette  source  de  lumière  coûte,  en  réalité,  quinze  fois 
moins  que  le  gaz  ordinaire.  Supposant  qu'un  mètre  cube 
de  gaz  de  houille  coûte  30  centimes,  on  aura,  en  faveur  de 
l'acétylène,  une  économie  de  50  Vo  en  ce  qui  concerne  le 
pouvoir  éclairant. 

{Le  Mercure  Scientifiquef  janvier  1899). 


Sur  le  môme  sujet,  nous  trouvons,  dans  V.  S.  Consular 
ReportSj  les  renseignements  suivants  : 

La  consommation  du  carbure  de  calcium  a  pris  dans  ces 
dernières  années,  par  suite  de  l'emploi  de  l'acétylène,  une 
extension  considérable,  mais  plus  grande  en  Amérique  qu'en 
Europe,  Partout  la  demande  l'emporte  sur  l'offre.  Actuelle- 
ment, c'est  la  Suisse  qui  produit  le  plus  de  carbure  ;  elle 
en  fournit  à  l'Allemagne  qui  est  cependant  un  pays  produc- 
teur de  produits  chimiques. 

La  Compagnie  genevoise  de  Vervier,  sur  le  Rhône,  a 
beaucoup  agrandi  ses  établissements  et  a  conclu  des  marchés 
importants  pour  1899.  La  Société  industrielle  pour  la  fabri- 
cation de  l'aluminium,  à  Neuhausen-sur-Rhin,  a  aussi  aug- 
menté son  capital  et  doit  construire  à  Landgastein,  en 
Autriche,  une  nouvelle  usine  avec  7,500  chevaux-vapeur. 

En  Allemagne,  il  n'y  avait  l'année  dernière  qu'une  seule 
fabrique  de  carbure,  à  Bitterfeld,  dans  la  province  de  Saxe, 
et  cette  usine  a  dû  cesser  le  travail,  au  bout  de  peu  de 
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temps,  par  suite  d'un  prix  de  revient  trop  élevé.  Mais  la 
Société  d'électricité  de  Schuckest,  à  Nuremberg,  est  sur  le 
point  d'augmenter  son  capital  social  de  28  millions  de  marks 
et  doit  faire  travailler  Tannée  prochaine  les  établissements 
suivants  : 

Usines  Lonza,  à  Gampel  (Suisse)  avec  2,500  chevaux-vapear. 

Usines  Hofsland,  à  Sarpborg  (Norvège)  5,000  — 

Usines  Jajce  (Bosnie) 8,000  — 

Usines  à  Brega  (Catalogne) 2,500  — 

On  estime  que  la  production  de  ces  quatre  établissements 
pourra  s'élever  à  20,000  tonnea  de  carbure,  capables  de 
produire  6  millions  de  mètres  cubes  d'acétylène. 
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Vade-meoum  administratif  de  MM.  les  offloiers  comman- 
dants et  des  BOUB-offloiers  comptables. 

La  librairie  Lavauzeile  vient  de  faire  paraître  la 
onzième  édition  de  cet  ouvrage  (1  vol.  de  368  pages, 
2  fr.  50  broché  et  3  fr.  50  relié)  qui,  dans  un  cadre 
restreint,  présente  toutes  les  règles  à  appliquer  pour 
assurer  la  bonne  administration  d'une  unité  et  cons- 
titue presque  un  traité  complet  d'administration, 
ayant  le  double  mérite  de  la  concision  et  de  Texac- 
titude. 

L'accueil  fait  aux  dix  éditions  précédentes  témoigne 
de  l'utilité  pratique  du  Vade-mecum,  non  seulement 
pour  les  commandants  de  compagnie,  d'escadron  ou 
de  batterie  et  les  sous-officiers  comptables,  mais 
encore  pour  tous  les  officiers  qui  ne  peuvent  se 
désintéresser  de  l'administration  d'une  unité  admi- 
nistrative. 

L'ouvrage  a,  d'ailleurs,  reçu,  en  quelque  sorte,  la 
consécration  officielle,  puisque  l'achat  en  a  été  au- 
torisé, à  raison  d'un  exemplaire  pour  les  unités  admi- 
nistratives des  régiments  de  réserve  et  territoriaux, 
sur  le  compte  de  la  masse  d'habillement  et  d'entretien 
(fonds  commun),  par  les  décisions  ministérielles  des 
16  juillet  1891  (B.  0. ,  P.  S. ,  page  14)  et  12  septembre 
suivant  (B.  0.,  P.  S.,  page  216).  Ceci  nous  dispense 
d'en  faire  un  plus  ample  compte  rendu,  la  onzième 
édition  ne  différant  pas  des  précédentes,  quant  à  la 
forme  et  à  la  disposition  des  matières,  mais  présen- 
tant l'avantage  d'une  mise  à  jour  complète  et  cons- 
ciencieuse. 

L'Imprimeur-Qéranl  :  6.  LarUTHE. 


LES    CONDITIONS 


DE  LA 


GUERRE   SUR    MER 

par  M.  Ch.  Dupuis, 

Secrétaire  général 
de  CÉcole  des  Sciences  politiques. 


Dans  la  livraison  de  novembre-décembre  1898, 
nous  avons  signalé  la  publication  d'un  très  intéres- 
sant ouvrage  de  M.  Ch.  Dupuis  :  Le  Droit  de  la  Guerre 
maritime  {i). 

Nous  sommes  heureux  de  pouvoir  donner  aujour- 
d'hui, avec  la  gracieuse  autorisation  de  l'auteur, 
quelques  extraits  du  chapitre  II  de  cet  ouvrage  : 
«  Les  conditions  de  la  guerre  sur  mer  )>. 

Il  n'est  pas  sans  intérêt,  à  l'heure  actuelle,  de 
savoir  comment  on  envisage  les  conditions  d'une 
guerre  future,  de  l'autre  côté  de  la  Manche  et  sur  le 
continent.  La  diplomatie  réussira-t-elle  à  imposer  à 
l'action  des  belligérants  les  limites  assignées  par  les 
principes  de  civilisation  et  d'humanité?  Nous  ne 
saurions  le  dire  ;  mais  on  doit  être  reconnaissant 
aux  membres  de  l'Institut  de  droit  international  des 
elBforts  qu'ils  font  en  vue  de  restreindre  les  maux  de 
la  guerre,  et  de  faire  connaître  à  la  force  et  à  la  vio- 
lence ce  qui  leur  est  permis,  comme  aussi  ce  qui  est 
réprouvé  par  les  lois  naturelles  du  droit,  de  la  justice 

(i)  Paris,  librairie  Pedooe,  4899. 
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et  de  rhumanité.  En  tous  cas,  il  est  bon  d'être  au 
courant  des  idées  contemporaines  à  ce  sujet  et,  à  ce 
point  de  vue,  l'excellent  travail  de  M.  Ch.  Dupuis 
vient  à  son  heure.  Il  complète  l'enseignement  si 
magistralement  donné  à  l'Ecole  de  droit  et  à  l'Ecole 
des  sciences  politiques  par  l'éminenl  professeor 
M.  L.  Renault. 

Enfm,  il  ne  s'adresse  pas  seulemeiit  aux  humani- 
taires, comme  on  pourrait  être  porté  à  le  croire; 
il  s'adresse  également  aux  officiers,  et  il  ne  leur  sera 
pas  moins  utile,  en  leur  montrant  que  le  respect  des 
intérêts  privés  n'est  pas  chose  spéculative  et  négli- 
geable, soumise  à  la  force  et  subordonnée  aux  cir- 
constances, mais,  bien  au  contraire,  qu'il  est  lié  le 
plus  souvent  aux  intérêts  mêmes  des  belligérants  et 
qu'il  peut  avoir  sur  la  conduite  générale  des  opéra- 
tions et  sur  les  suites  de  la  guerre  une  très  impor- 
tante influence. 

La  déclaration  de  Paris  :  «  Le  pavillon  couvre 
la  marcbandiBe  et  ne  la  confisque  pas  ». 

Préparée  par  le  progrès  des  idées  pacifiques,  par  le 
désir  (le  limiter  la  guerre,  de  la  rendre  plus  dillicile 
et  d'en  épargner  le  contre-coup  à  qui  n'y  veut  point 
prendre  part,  la  réforme  de  1836  ne  s'est  accomplie 
(}ue  grâce  à  un  concours  de  circonstances  exception- 
nellement favorables  :  l'alliance  d(*s  deux  premières 
puissances  maritimes  jusque-là  rivales,  l'adoption, 
par  elles,  de  règles  communes  adoucissant  leurs 
règles  propres,  Texpérience  d'une  guerre  heureuse 
d  où  Ton  a  d'ailleurs  tiré  dos  conclusions  trop  hâ- 
tives. 

Les  2.S  et  29  mars  18ii4,  la  Franco  et  l'Angleterre 
publiaient  dos  déclarations  identiques  sur  les  prin.- 
cipes  qu'elles  appliqueraient  durant  la  guerre.  La 
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France,  «d'après  ^es   Araditieos  et  .ses  rè^mests, 
d'afirès  rédit-de  1778  noimnmeaut,  «nrait  respecté  la 
marchandise  (ennemie  mnxs  paTîUon  neutre  let  tccnfis- 
que  la  wardha'BdÎBe  neutre  sous  pavillon  eBoeiDii. 
L'Aûgte terre,  :aux  Kermès  du  Consulat  de  Ja   mer, 
aurait  ^ursujvi  les  ^bdeas  ennemis  soas  tout  fB^vilLon 
iet  mspecté  les  biens  nenvtres  à  bord  de  tout  navire. 
Les  principes  français  étaient  plus  rigoureux  xfne  les 
Fègdes  naglaises  en  ce  qu'ids  admel/taie^  la  capture 
de  tout  ce  qui  mavîguBit  90its  pavilioa  ennemi  ;  les 
régies  anglaises  étaient  (pDnis  rigourenses  en  cequ 'telles 
rdusaient  an  pavillon  neutre  fo  vertM  «de  oouvrii'  les 
biens  de  T^nnemi.  Chacune  >des   deuK   puissances 
niaèntiiit  les  dispositions  de  ces  lais  qui  étaieni  iavro- 
râbles  aux  neutres,  abrogea  colles  qui  teur  étaient 
contraires.  Et  durant  la  guerre  4e  Crimée,  loute  pro- 
priété neutre  put  parcourir  les  mers  sans  danger, 
sous iqoeéque  pavillon  que  ce  fût;  tout  navire  neutre 
put  cèiargier  toutes   marchandises,   sans  s'inquiéter 
de  la  qualité  ennemie  ou  T>eutre  des  propriétaires  ; 
le  transiport  de  la  contrebande  de  guerre  dcMneura 
seul  interdit.    Les    neutres   se   trouvèrent   bien    de 
ce  régime;  les  belligérants  n'eurent  pas  ii  eu  souffrir. 
A  la  tin  de  la  guerre,  la  Fraiice  proposa  d'ériger 
en  principes  du  <ln(Mt<Ies  gens  les  i^^les  qui  avaient 
doaaé  de  si  heureux  résultats.  De  sa  part,  la  pi-opo- 
sition  semble  inspirée  surtout  pjir  les  idées  humani- 
taires qui  exerçaient  alors  un  grand  empire.  l{eplacé(* 
au  premier  rang  des  nations,  elle  comptait,  pour  y 
rester,  surtout  sur  Tascendant  moral;  elle  se  faisait  la 
généreuse  illusion  de  conduire  les  peuples  v(ms  une 
organisation  plus  parfaite  en  se  mettant  à  la  tète  de 
réformes  bienfaisantes  pour  le  genre  humain,   E11(î 
croyait  plus  que  jamais  au  i^gne  des  principes  abs- 
traits; elle  entendait  par  eux  réaliser  tous  les  pro- 
grès.Si,  d'ailleurs,  elle  px'étendait  montrera  l'univers 
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sa  primauté  parmi  les  nations,  elle  ne  «ongeait  plus 
à  ses  anciennes  ambitions  sur  les  mers.  Elle  n'aspi- 
rait plus  à  l'assujettissement  des  peuples  maritimes; 
elle  acceptait  la  liberté  des  mers  et  se  flattait  d'en  être 
le  champion.  Elle  se  souvenait  d'avoir,  au  siècle 
dernier,  pris  le  parti  des  neutres;  il  suffisait  à 
sa  gloire  d'assurer  le  triomphe  de  leurs  revendica- 
tions. 

Les  puissances  continentales  ne  pouvaient  man- 
quer d'applaudir  à  son  initiative  ;  la  guerre  maritime 
était  pour  elles  une  médiocre  ressource  en  cas  de 
conflit;  à  tout  considérer,  elle  leur  était  plus  funeste 
qu'utile  ;  si  elles  entraient  en  lutte  avec  une  autre 
puissance  continentale,  c'est  sur  terre  que  se  devait 
décider  leur  sort;  si  elles  entraient  en  conflit  avec 
une  puissance  maritime,  leur  marine  trop  faible 
était  exposée  à  tous  les  coups  de  l'adversaire  sans 
pouvoir  les  lui  rendre  ;  si,  enfin,  elles  restaient  étran- 
gères aux  querelles  entre  États  maritimes,  elles 
avaient  intérêt  à  n'en  point  recevoir  d'éclaboussures. 
Elles  n'avaient  donc  que  des  motifs  de  souhaiter  la 
restriction  des  droits  des  belligérants  au  profit  des 
droits  des  neutres. 

De  même,  les  États  maritimes  secondaires,  tout 
bien  pesé,  avaient  plus  d'avantage  à  rest^  neutres 
qu'à  prendre  part  aux  querelles  des  puissants.  S'ils 
guerroyaient  entre  eux,  ils  seraient  obligés  de  ména- 
ger les  marines  des  grands  États.  Ils  ont  toujours  à 
craindre  de  n'être  point  ménagés  en  cas  de  conflit 
entre  ces  derniers.  Ils  ne  pouvaient  qu'applaudir  en 
les  voyant  proclamer  des  principes  favorables  aux 
neutres. 

La  conduite  de  l'Angleterre  s'explique,  de  prime 
abord,  moins  facilement.  Admettre  l'immunité  des 
biens  ennemis  sous  pavillon  neutre,  c'était,  de  sa 
part,  renoncer  à  un  principe  qu'elle  avait  toujours 


CONDITIONS  DE  LA  GUERRE  SUR  MER.  213 

considéré  comme  essentiel.  «  Les  cargaisons  enne- 
mies, avait  dit  sir  W.  Scott,  devenu  plus  tard  lord 
Stowell,  l'illustre  juge  des  prises  de  la  période  révo- 
tionnaire  et  napoléonienne,  sont  saisissables  sur  mer, 
quels  que  soient  les  navires,  quelles  que  soient  les 
cargaisons,  et  quelle  que  soit  la  destination  (1)  ».  Les 
auteurs  britanniques  avaient,  à  Tenvi,  répété  la  for- 
mule. La  Grande-Bretagne  avait  pu  y  renoncer  sans 
danger  dans  une  guerre  où  la  lutte  sur  mer  devait 
être  de  peu  d'importance.  La  Russie  n'avait  pas  une 
flotte  considérable;  elle  avait  chez  elles  d'immenses 
ressources,  plus  de  facilité  qu'aucun  peuple  pour 
vivre  sur  elle-même.  Une  énorme  longueur  de  fron- 
tières terrestres  la  mettait  en  communication  avec 
l'Europe  et  la  dispensait,  au  besoin  de  l'usage  de  la 
mer.  L'interdiction  de  la  mer  ne  pouvait  donc  lui 
infliger  que  des  blessures  à  peine  sensibles  ;  il  fallait 
la  vaincre  sur  terre  sous  peine  de  ne  pas  la  vaincre. 
On  pouvait,  négligeant  des  rigueurs  sans  profit, 
renoncer  aux  ressources,  aux  procédés  habituels 
d'une  lutte  infructueuse  contre  l'ennemi,  onéreuse 
pour  des  neutres  qu'il  valait  mieux  ménager.  Mais 
renoncer  pour  l'avenir  à  ce  qui  avait  été,  aux  mains 
de  la  Grande-Bretagne,  une  arme  si  puissante  contre 
ses  ennemis  déclarés  et  ses  rivaux  latents,  était  un 
acte  grave,  fait  pour  étonner.  L'Angleterre  a  cru 
devoir  payer  de  ce  prix  l'abolition  de  la  course.  Les 
corsaires  français  avaient  porté  souvent  de  terribles 
coups  au  commerce  britannique  ;  les  corsaires  une 
fois  disparus,  la  Grande-Bretagne  se  flattait  que  sa 
flotte  de  guerre  suffirait  à  tenir  en  respect  toutes  les 
flottes  ennemies,  que  son  commerce  n'aurait  pas  à 
souffrir  des  luttes  où  elle  pourrait  être  engagée. 
Rassurée  de  ce  côté,  peut-être  entrevoyait-elle  aussi 

(1)  CItë  par  de  Bœck,  p.  8i. 
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les"  tténéfiees  q;ire  pcraxTaiient  i^atoûr  à  sooi  pavviUoa. 
mardkaiiid  les  privitëges  de  ta  neutraitiié  datés  tes 
guerres  a^iisqnsellifss  elle*  sestet ait  étrangère.. 

Quoi  qiniï  en  so^,  FAnglelerre  a  signé  la^  Héclsitdr 
ticm  de  Paris,  efe  cette  dédkiration  fiameus^,  forte  et 
ra€ces»io»  de  41  Étaits^  a  pi;9JQadénieaàl  modifié 
leâ  irègles'  et  Le»  conditianfi*  dbe  la  sneiire  nttaritinie. 

Etl^  n'a  point  eiitièiefliien«t  ab€4i  le-  droit  aneifia, 
puésc^u'el'te  n'a  pui  rénmip  l.'irnaniiKirité  des  États. 
L'Espûgae  et  le  Mexique  ontiehisé  d'y  aceédwr parée 
qu'elle  co^Hudamne  la  course,  les  États-Unis  d'Amé- 
riq-ue  ont  refusé  tf  y  accéder  paiPCe.  gn^eHe  laisse  suto- 
sisler  le*  principe  de  la  confiscatticai  (ks  biens  ennemis 
sons  paviUoa  ennemL. 

Dans  tonte  gwarre  où  seraicEit  pnntieS'  dies  Eta'ts 
non  signalaisres  de  la  DéehiiraËîoa,.  te$*  États  qui  Font 
signée;  seraient  dispensés  d'en  oteerver  les  ckmtts,  9n 
moins  vis-à-ris  de:  teuars»  adversainrs. 

Mais",  entre  enx^  les  États  signaiioàtes  st)nÈ  liés.  Ils 
on!  admis  que  les  droits  des  nenlzres  prinieaiub  cens 
des  bellig!éFanls;iIs  ent  renoncé  à  poifrsuiviie  la  pro- 
priété ennemie  dès  qfo'elle  a  cbeirché  sefuge  à*  Imrd 
duf pavillon  nentre.  LagniefreniariABBDeenestdeTenae 
assuréuttenL  pJms  dlifficite  -  ses-  ceups  sou'fe  arnortis;  les 
neutres  servent  de  cuirasse  au  coinmeEce  ennemi. 
L'iaftterdiclîon  de  la  mer  peiait  êtoe  eneore  prononcée 
contre  Tennemi^  mais  FeDuerai  a  mille  Mioyeos  #y 
échapper,  delà  tonrnerv  ^e  la  priver  de  sanction  et 
partant  d'efficacité. 

Le  système  de  la  Déclaratioai  de  I^ris,  en  dépouil- 
lant les  belligérants'  d'une-  paviie  de  leurs  meyems 
d'aetioa,  risque  de  mettre  leur  patience  à  mèe- 
épreuve.  Les  neotres  pounrraient  se  réclamer  d'elle 
po«^F  faire  tous  les- transports- d'u^n  des  adversairesy 
abriter  tout  son  commerce,  pour  mettre  l'autre  belU- 
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gérant  en  échec  dwant  la  giferre  et  te  su|^planter 
après  la  -paix.  Mais  à  ce  jeu  imprudent  ils  s'expose'- 
raient  à  se  voir,  à  leur  tour,  déckireir  la  ^erre;  ta 
sagesse  dc^t  les  oooiduire  à  n'user  qu'avec  modâ- 
ration  de  leurs  privilèges. 

La  DédaratioD  de  P&Lri$  n'établit  donc,  à  tout 
prendre,  qu'un  régime  précaire,  non  sans  danger 
pour  tes  belligérants,  non  sans  péril  pour  les  neutres. 
Aussi,  beaucoup  parmi  ses  partisans  et  parmi  ses 
adversaires  pensent-ils  qu'elle  n'est  pas  définitive. 
Tandis  que  ceux-ci  demandent  qu'on  la  dénonce, 
ceux-là  prétendent  qu'on  la  complète.  Les  premiers 
estiment  qu'on  a  resserré  les  droits  des  belligérants 
dans  des  limites  trop  restreintes,  les  autres  qu'on 
leur  accorde  encore  des  libertés  excessives.  Ces  der- 
niers prétendent  parfaire  kt  droit  maritin>e  et  assurer 
définitivement  la  sécurité  des  neutres  en  sap^mant 
toiite  confiscation  de  la  propriété  ennemie. 

L'oyisiOD  en  Angletecve. 

En  Angleterre,  deux  courants  d'opinions  se  sont 
kurmés  depuis  la  Déclaration  de  Paris.  Les  uns 
déclarent  qu'en  souscrivant  k  la  rétorme  de  1856,  la 
Grande-Bretagne  a  fait  un  marché  de  dupe;  ils  en 
denuindent  l'abrogation.  Les  autres  avouent  que  les 
privilèges  accordés  aux  neutres  ont  grandement 
modifié  ks  conditions  de  la  lutte  et  que  l'Angleterre, 
gênée  pour  frapper  l'adversaire,  aurait  grand  intérêt 
à  voir  assurer  la  sécurité  de  son  commerce  sous  pavil- 
lon britannique. 

D'un  côté  se  trouvent  tous  les  partisans  de  la  tra* 
ditioUi  de  l'autre,  les  esprits  frappés  du  changement 
profond  qui  s'est  accompli  dans  la  vie  économique  d9 
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leur  pays  depuis  le  commencement  du  siècle.  Tous 
s'accordent  en  un  point  ;  les  immunités  des  neutres 
serviraient  plus  aux  ennemis  de  TAngleterre  qu'à 
TAngieterre  elle-même.  La  Grande-Bretagne  n'aurait 
pas  la  ressource  de  mettre  ses  navires  marchands  à 
l'abri  dans  ses  ports  et  de  confier  ses  transports  aux 
neutres  ;  le  tonnage  de  sa  marine  est  trop  considé* 
rable;  il  suffit  de  jeter  un  coup  d'œil  sur  l'état  des 
flottes  marchandes  du  monde  pour  se  convaincre  que 
jamais  les  neutres  ne  pourraient  suppléer  le  pavillon 
britannique.  Le  commerce  anglais  reste  donc  exposé 
aux  coups  de  Tennemi.  Pendant  ce  temps,  l'ennemi 
peut  cesser  d'effectuer  ses  transports  lui-même;  il 
peut  abriter  ses  vaisseaux  ou  les  convertir  en  engins 
de  guerre,  tandis  que  son  commerce  est  libre  de  se 
réfugier  à  bord  des  navires  neutres.  Il  faut,  disent  les 
adversaires  de  la  Déclaration  de  Paris,  mettre  fin  à 
une  situation  si  dangereuse  en  dénonçant  cet  acte 
funeste;  puisque  le  commerce  britannique  doit  rester 
exposé  aux  coups  de  l'ennemi,  il  faut  que  l'Angle- 
terre recouvre  la  liberté  d'accabler  le  commerce 
de  l'ennemi.  Ce  qui  a  fait  sa  grandeur  doit  dé- 
fendre cette  grandeur  ;  ce  qui  lui  a  donné  la  supré- 
matie doit  conserver  cette  suprématie.  Les  privilèges 
des  neutres  la  mettent  en  péril,  il  faut  les  abolir. 

Les  esprits  les  plus  avisés,  depuis  Cobden  jusqu'à 
Hall  et  Lawrence,  souhaiteraient  pour  l'Angleterre  la 
reconnaissance  du  principe  de  l'inviolabilité  de  la 
/  propriété  privée.  Sans  doute,  la  guerre  au  commerce 
^  ennemi  lui  a  réussi  ;  ses  rudesses  à  rencontre  des 
neutres  lui  ont  profité  ;  chaque  grande  guerre  maritime 
a  vu  croître  sa  puissance  sur  mer,  a  donné  un  nouvel 
élan  à  sa  marine  marchande.  Le  souvenir  de  ses 
succès  et  de  ses  progrès  l'a  attachée  aux  principes 
qui  les  ont  assurés.  "Mais,  comme  il  arrive  souvent, 
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Tempire  de  la  tradition  survit  aux  causes  qui  Tout 
fait  naître.  Les  circonstances  ont  changé  depuis  les 
dernières  grandes  guerres  soutenues  par  rAngle- 
terre.  * 

«  Au  commencement  du  XIX®  siècle,  la  Grande- 
Bretagne  importait  environ  deux  livres  de  blé  et  de 
farine  par  an  et  par  tète  d'habitant;  à  présent,  à  la 
fin  de  ce  même  siècle,  elle  en  importe  environ  quatre 
cent  soixante-dix.  Quand  la  guerre  éclata  de  nouveau 
avec  la  France  en  1803,  elle  avait  à  protéger,  en 
chiflres  ronds,  une  flotte  marchande  de  deux  mil- 
lions de  tonneaux  et  un  commerce  extérieur   de 
soixante-deux  millions  de  livres  sterling;  aujour- 
d'hui, elle  et  ses  colonies  ont  une  marine  de  plus  de 
dix  millions  de  tonneaux  et  un  comp^erce  extérieur 
s'élevant  à  onze  cent  millions  de  livres  sterling  (1).  » 
Elle  se  trouve  beaucoup  plus  dépendante  de  l'étran- 
ger (2)  ;  elle  a  beaucoup  plus  besoin  de  la  sécurité  de 
ses  communications  avec  l'extérieur  et  elle  aurait 
beaucoup  plus  de  peine  à  la  garantir.  Sa  population 
risque  d'être  affamée  si  les  vivres  sont  interceptés 
sur  l'Océan,  d'être  réduite  à  chômer  si  le  coton  et  la 
laine  n'arrivent  plus,  si  les  produits  de  ses  manufac- 
tures ne  peuvent  plus  se  répandre  aux  quatre  coins 
du  globe.  Et  quelque  formidable  que  soit  la  flotte  de 
guerre  de  la  Grande-Bretagne,  elle  ne   saurait   se 
flatter  de  couvrir  la  marine  marchande;  nulle  flotte 
n'est  capable  de   couvrir  une  marine  qui  compte 
20,000 navires  et  dix  millions  de  tonneaux.  Le  com- 
merce britannique  offre  donc  des  prises  et  des  prises 


(1)  Lawrence,  S  246,  p.  424.  V.  dans  le  même  sens  :  lord  Brassey, 
Great  Britain  as  a  seapoioer^  The  Nineteenth  cerUury^  jaly  1893, 
p.  422. 

(2]  €  On  chereherait  vainement  dans  rhisloire,  dit  M.  W.  Wilson, 
un  Etat  aussi  dépendant  de  la  mer  que  l'est  l'Angleterre.  >  The  pro- 
tection ofour  commerce  in  voar,  The  Nineteenth  century,  feb.  1896, 
p.  S48  et  8uiy. 
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énormes  à  TenneiBi.  Si  rABf;te«erfe|ieutètane  vaioacoe^ 
c'est  par  là  efu'elle  mqoe  d'âtie  un  jour  védaite  à 
merci,  c'est  par  là  en  tous  cas  que  tonte  gtierre^lai 

serait  sensible,  que  toute  guerre,  Inême  heureufift,, 
lui  serait  pré}adtciabl«.  Son  intérêt  bien  entendu 
aurait  dà  la  détacher  du  droit  de  capture.  Lorsque  les 
États-Unis  d^mandfaient  en  1856  l'introduction  dans 
la  Déclaration  de  Paris,  d»  principe  do  rinriolaliiilité 
de  la  propriété  privée,  loin  de  s'y  apposer,  eile  eût 
dû  y  applaudir.  €e  que  le  comtinent  désirait,  en- 
traxe par  des  considérations  abstraites  et  par  des 
sentiments  humanitaires,  la  Grandie-firetagiiie  eût 
dû  le  souhaiter  pour  la  sauvegarde  de  ses  intérêts. 

Aujourd'hui,  en  dehors  des  hommes  qud.  vivent 
du  souvenir  duf^assé,  l'opinioin  anglaise  ne  peut  se 
reprendre  sur  l'avantage  qu'elle  aurait  k  voir  triom- 
pher la  doctrine  des  auteurs  du  continent.  Si  elle 
paraM  indifférente,  c'est  qu'elle  ne  se  fait  pas  illusic^n 
sur  ks  difficultés  ou  ponr  mieux  dire  sur  l'impckssibî** 
lité  de  ce  triomphe.  Les  diverses  puissances  savent 
très  bien  la  valeur  de  l'arme  que  leur  donne^  contre 
la  Grande-Bretagne,  le  vieux  droit  de  capture;  ce 
qu'elles  auraient  pent-étre  concédé  en  1856  sous 
l'influence  d'un  entraînement  passager,  elles  ne  le 
consentiraient  plus  aujourd'hui.  Donneraient-elles 
leur  assentiment  à  l'aboUtion  du  droit  de  prises  ;  il 
n'y  faudrait  pas  encore  trop  se  fier.  La  guerre,  en 
réveillant  leurs  passions,  leurs  haines  et  leurs  jalou- 
sies contre  l'Angleterre,  les  soumettrait  à  forte  tenta- 
tion. Mieux  vaut,  malgré  leurs  inconvénients,  s'en 
tenir  à  des  règles  imparfaites  qui  seront  suivies  que 
proclamer  un  droit  qui  serait  violé,  puis  se  laisser 
surprendre  par  le  retour  à  des  pratiques  nominale- 
ment abolies  après  s'être  fait  illusion  sur  la  valeur 
d'un  principe  séduisant,  mais  inapphcable  (1). 

(I)  Voir  Hall,  p.  46d,  note  1. 
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Les  rues  (tes  Aaglais  s(HRt  fort  justes.  Après  »Tioir 
constaté  le  droit  positif  d'une  pari  et  l'intérêt  britan- 
niipisde  Taulnt,  ils  o»t  raison  (le  conclure  an  main- 
tioi  du  dpoîl  positif,  malgré*  notérèC  britannique.  Enp 
dépit  des  vœux  des  auteurs,  tes  gonvememenSs  ne 
renonceronl  pas  ai»  droHde  capture  tant  que  re:spé^ 
riente  d'une  grande  guerre  roartlime  n'en  aura  pas 
péffeiBptoipement  démontré  Frnanité.  Noos  doutons 
que  pareille  démonstration  soit  jamais  faite.  Nous 
penBOiï»,  de  plus,  qu'uirlè  pendant  te  guerre,  te*  droit 
de  capture  peut  ê*re  utile  soit  pour  prévenir  la 
giitFre,  soit  pour  rendre  lia  paix  plus  équitable.  La 
menace  qu'il  snspendsor  les  nations  mariKnœs  esl 
le-  meillenr,  peivt-èl^re  le  sevl  firein  qui  leur  commande 
la  modération.  Les  Étals  tels  que  KAnglelerre,  dewt 
la  situation  rend  le  territoire  pratiquement  invul*- 
nèrable  pourraient  impunément  se  permettre  toutes 
les  audaces,  si  la  seule*  source  de  teur  puissance 
qui  soit  attaquable  se  trouyait  mise  à  Tal^i  de  toute 
attaque,  si'  le  seul  éléfnent  de  leur  vie  nationale  qui 
pmsse  être  atteint  était  mis:  hors  d'atteinte. 

Sommé  tantôt  de  dé  no  nées  la  Déclaration,  de  Paris, 
tanlM.  de  proposer  a«ix  paiasances  la  reconnaissance 
de  riobYiolabilité  de  la  poefinété  pirivée  (!>,.  le  gou- 
vernement britanniquev  en  réponâe  aux  motdoiiâ 
pcésentéesf  au  Parlement,  a  toujours  affirmé  qu'il 
entendait  fiaire  bonneur  à  sa  signature,  qu'il  n'y 
avait  poiot  lie»  de  naodifier  la  Déclaration  de  Paris. 
Les  miniâfares.  anglais  se  rendent  évidemmenL  compte 
des  inconvénients  éventuels  que  présentent  po«r 
l'Angleterre  les  privilèges  reconnns  aux  neutres; 
mais,  ils  se  rendent  contpte  a^issi  de  la  difficuUé^ 
d'obtenir  des- neutres  renonciation  ài  leiirs  immiunitiés 


(I)  V.  do  Bœvîk  ,  n***  416  cl  suivants. 
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OU  des  adversaires  possibles  de  l'Angleterre  renon- 
ciation au  droit  de  capture.  Décidé  à  ne  pas  rompre 
les  engagements  qu'il  a  souscrits ,  le  gouvernement 
de  la  Reine  n'ignore  pas  d'ailleurs  les  ressources  que 
lui  offrent  les  coutumes,  les  traditions,  les  monu- 
ments de  la  jurisprudence  britannique  pour  inter- 
préter le  sens  et  la  portée  de  la  Déclaration  de  Paris 
et  pour  atténuer  sensiblement  les  inconvénients  si- 
gnalés. 

L'Angleterre,  si  elle  est  neutre  dans  un  conflit, 
bénéficiera  des  privilèges  de  la  neutralité  qui  sont 
très  largement  entendus  par  la  plupart  des  États 
européens.  Si  elle  est  belligérante,  elle  trouvera, 
dans  l'arsenal  des  précédents ,  toute  une  série  d'ar- 
guments pour  empêcher  l'immunité  des  neutres  de 
lui  être  trop  préjudiciable.  Elle  aura  les  mains  moins 
libres  que  par  le  passé,  mais  elle  saura  encore 
atteindre  le  commerce  ennemi;  elle  trouvera  le  dé- 
faut de  la  cuirasse  que  seraient  tentés  d'offrir  les 
neutres.  Ses  doctrines ,  bien  assises ,  lui  permettent 
de  donner  à  la  Déclaration  un  tout  autre  sens  que 
celui  auquel  nous  nous  attachons.  Ce  serait  erreur 
de  croire  que  l'acte  de  1856  a  réalisé  —  au  moins 
sur  les  points  qu'il  prétendait  régler  —  l'unification 
du  droit  international  maritime.  Nous  nous  attache- 
rons particulièrement ,  dans  la  suite  de  cette  étude , 
à  mettre  en  relief  les  différences  qui  se  cachent  sous 
les  mêmes  textes,  les  illusions  auxquelles  on  s'ex- 
poserait si  on  attendait  de  l'Angleterre  qu'elle  appli- 
que la  Déclaration  de  Paris  à  la  mode  française. 
Parmi  les  règles  anglaises,  il  en  est  plus  d'une 
d'ailleurs  que  nous  aurions  avantage  à  nous  appro- 
prier. Si  l'interprétation  française  est  plus  sédui- 
sante, l'interprétation  anglaise  tient  mieux  compte 
des  nécessités  de  la  lutte. 
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§2.  —   LA   GUERRE  AU   LITTORAL. 


La  noaTôUe  éoole  maritime. 

La  destruction  du  commerce  ennemi  a  été  consi- 
dérée jusqu'ici  comme  l'objet  essentiel  de  la  lutte 
sur  mer.  Les  opérations  des  escadres  n'en  étaient, 
en  quelque  sorte ,  que  les  préliminaires ,  comme  sur 
terre  les  batailles  entre  armées  ennemies  ne  sont  que 
les  préliminaires  de  l'occupation.  La  Déclaration  de 
Paris  rend,  nous  Tavons  vu,  la  destruction  du 
commerce  ennemi  moins  aisée;  d'autre  part,  l'usage 
de  la  vapeur  et  l'invention  des  torpilles  ont  accompli 
dans  la  marine  une  véritable  révolution.  Les  condi- 
tions de  la  lutte  sur  mer  sont  modifiées. 

Certaine  école  prédit  que  le  temps  est  passé  des 
combats  d'escadres  et  des  blocus  réguliers  ;  les  ba- 
tailles rangées  seraient  sans  résultats  ou  du  moins 
sans  conséquences;  la  perte  d'une  flotte  cuirassée 
n'empêcherait  pas  les  croiseurs  de  capturer  les  na- 
vires marchands  de  l'ennemi  ;  1'  «  empire  de  la  mer  » 
ne  serait  plus  le  prix  d'une  victoire  navale.  Les  tor- 
pilleurs font  des  blocus  une  entreprise  aussi  vaine 
que  téméraire;  une  escadre  ne  saurait  stationner 
devant  un  port  sans  risquer  d'y  périr.  Les  opérations 
méthodiques  sont  désormais  condamnées;  l'imprévu, 
les  coups  de  main,  voilà  les  éléments  de  la  guerre  de 
demain.  Frapper  la  richesse  de  l'ennemi  partout  où 
elle  offre  une  prise,  voilà  le  seul  but  qu'elle  doive 
poursuivre  sans  pitié  comme  sans  relâche.  La  guerre 
d'escadre  doit  disparaître;  la  guerre  au  commerce 
doit  continuer;  la  guerre  au  littoral  doit  venir  s'y 
joindre. 


iE2â  .  REVUE  DU  SmiTiCE  DS  L'MSmmkME,. 

((  Tout  ce  qui  frappe  Tennemi  dans  sa  richesse, 
écrivait  en  1882  l'amiral  Aube,  a  fortiori  tout  ce  qui 
ratteint  dans  les  sources  mêmes  de  cette  richesse 
devient  non  seulement  légitime,  maïs  s'impose 
comme  obligatoire.  Il  faut  donc  s'attendre  à  voir  les 
flottes  cuirasdées,  maîtresses  de  la  mer,  tourner 
leur  puissance  d'attaque  et  de  destruction ,  à  défaut 
d'adver^ires  se  déroteot  à  leurs  coups,  contre 
toutes  les  villes  du  litkMral ,  fortifiées  ou  &oai ,  pobd- 
fiques  ou  guerrières,  les  inoeflMliiier,  les  rainer  mi  (tout 
au  uioins  les  i^ançonner  sans  merci.  Cet»  s'est  fait 
autrefois  ;  cela  ne  se  fatsaiit  plus;  ceia  se  fera  «eBOwe; 
Strasboiii^  et  Péromne  em  sent  garants.  Par  ce  nou- 
veau rôle  et  cette  ao^uveUe  mission  que  Ja  logique 
impose  aux  escadres  cuirassées ,  nous  entrwifcs  daas 
un  nouveau  système  de  guerre  maritime  :  celui  de 
l'attaque  et  de  la  défense  des  c6tes  (d).  »  Et  M.  Fran- 
cis Charmes  ajou^Lait  trois  ans  plus  tard  :  «  Il  a'y  a 
pas  plus  de  raison  pour  respecter  une  cité  quelcon-t 
que,  à  plus  forte  raison,  une  cité  prospère  que  pour 
respecter  une  flotte  commerciale.  Qu'on  incendie  les 
produits  d'un  pays  sur  des  navires  ou  dans  ses  docks 
et  ses  cargaisons,  c'est  tout  un  (2).  )) 

Lisa  xnaniBTiTreB  anglaises  d«  i888. 

Cette  conception  nouvelle  de  la  guerre  marilime 
avait  causé  une  certaine  émotion  en  Angleterre;  le 
gouvernement  de  la  Keine  crut  devoir  demander  au 
gouvernement  Irançais  si  elJe  avait  trouvé  faveur 
auprès  de  lui  ;  le  gouvernement  français  en  déclina 
la  responsabilité.   Mais   peu    après   l'amiral  Aube^ 

<^        ■-■«*■■  *'  ■  ■■--»-'■  ■  -  ■  -y»^»  ■  ■■^■■■■.  ■  ■■■■■■■  ■^■■■>l  IMIWI^WM  ^^^^^l^i^l^ii^^   ■  » 

(1)  La  r/ucrre  vnaritimc  et  les  ports  militaires  de  La  Frwtce^ 
Revur  des  Deux- Mondes  ,.  1^8:2,  t.  i,.,  p.  337. 

(:2)  Les  réformes  de  lu  ynarîn: ,  Revue  des  Deux-Mondes ,  188*, 
t.  LXVI,  p.  87-2  et  suivantes. 
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nommé  mdiiisbre  de  la  marine „  iOMdifia  Je  plan  des 
CMistraotions  maritimes;  iiL  siiliatâUa  auxioacds  du- 
rasses les  t<Hi|&Ueiii9  et  rbfttîHieiits  légers  propres  à 
réaliser  soa  systètske  de  dévaslatioa;  M..  Francis 
Cbar«iyes  fut  ap$)elé  &  de  hautes  ioucstions  au  minis- 
tère des  ailaires  étrangères.  L'Âag;ielerre  avaii.  juste 
raison  de  craindre  que  les  idées  auxquelles  le  gou- 
verneixient  français  refusait  soa  aj^probation  ofii- 
cielle  lussent  néanmoins  mises  à  exécution  au  cas 
de  conflit  avec  la  France. 

Elle  avait  appris  d'ailleurs  qu'en  1878,  au  moment 
où  la  question  d'Orient  menaçait  de  la  mettre  aux 
prises  avec  la  Russie ,  cette  (Mibissance  avait  résoin 
d'envoyer  sa  flotte  de  Vladivostok ,  sur  les  côtes 
d'Australie,  afin  de  rançonner  les  villes  ouvertes 
des  colonies  britanniques. 

EUe  parut,  en  1888,  admettre  la  légitimité  de  ces 
procédés.  Au  cours  des  manceuvres  navales  qu'elle 
fit  «lors  exécuter,  la  Hotte  représentant  l'ennemi  ne 
se  borna  pas  à  simuler  des  combats  avec  l'escadre 
britannique  et  des  captures  de  vaisseaux  marchands; 
^lle  fit  plusieurs  démonstrations  sur  les  côtes ,  fei- 
gnant de  bombarder  des  villes  ouvertes ,  des  plages 
à  la  mode  et  d'exiger  d'elles,  sous  peine  de  bombar- 
dement, des  rançons  énormes. 

L'opinion  en  Augleterrd  et  en  Franoe. 

Vue  polémique  assez  vive  s'enj^agea  à  ce  sujet,  les 
uns  approuvant,  les  autnîs  condamnant  de  pareilles 
mesures.  «  Tout  l'art  de  la  guern?,  écrivait  alors  un 
officier  de  la  marine  royale,  consiste  à  frapper  les 
points  les  plus  faibles  de  l'ennemi,  où  qu'ils  soient 
et  quels  qu'ils  soient;  il  n'y  a  plus  place  pour  le 
sentiment  dès  que  la  guerre  commence;  je  dis  fer- 
mement et   ouvertement  que,   si    un   olïicier  peut 
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faire  du  mal  à  l'ennemi  et  produire  la  panique  et  la 
démoralisation  en  pays  ennemi,  il  aurait  tort  d'hé- 
siter un  instant  à  rançonner  ou  à  bombarder  une 
ville  du  littoral,  lorsque  l'occasion  s'offre  à  lui  de 
le  faire  (1)  ».  «  Parler  de  droit  international,  écrivait 
encore  un  autre  officier  de  marine,  le  capitaine  James 
Walter,  est  pure  absurdité.  Qui  peut  en  assurer  le 
respect?  Lorsque  nous  sommes  en  guerre,  l'ennemi 
doit  faire  de  son  mieux  pour  nous  infliger  des  pertes  ; 
le  meilleur  moyen  pour  lui  de  le  faire  sera  d'attaquer 
notre  littoral  exposé  à  ses  coups  et  notre  commerce 
répandu  sur  une  large  surface.  Il  le  fera  de  toutes 
façons  qui  lui  sembleront  efficaces,  malgré  tous  les 
traités  et  tout  le  prétendu  droit  international  (2).  » 

Les  jurisconsultes  ne  furent  pas  seuls  à  s'élever 
contre  ces  procédés  extrêmes.  Un  ancien  officier  de 
marine,  M.  George  Price,  exprima  le  regret  «  de 
voir  une  tendance  dans  certaines  régions  à  ignorer 
les  coutumes  jusqu'ici  bien  connues  de  la  guerre, 
et  à  formuler  la  doctrine  spécieuse  que  tout  Ce  qui 
accroîtra  les  horreurs  de  la  guerre  tendra  à  en  abré- 
ger la  durée.  Une  flotte,  ajoutait-il,  est,  en  tous  cas, 
si  largement  pourvue  des  provisions  qui  lui  sont 
nécessaires  qu'il  est  difficile  de  concevoir  dans  quelles 
circonstances  il  pourrait  être  nécessaire  de  réquisi- 
tionner Brighton  ou  Ventnor,  tandis  qu'exiger  de 
l'argent  de  pareilles  villes  serait  un  pur  acte  de  pira- 
terie, digne  de  tout  mépris  (3).  »  Toutefois,  les  offi- 
ciers de  marine  approuvèrent,  en  général,  les  me- 
sures prises  au  cours  des  manœuvres,  soit  qu'ils 
admissent   la  nécessité  de  mettre  les  populations 


(1)  Lettre  de  M.  Charles  Beresford,  Times  du  18  août  1888.  d  8 

(2)  Times,  17  août  1888.  '  ^'    ' 

(3)  Times,  21  août  1888,  p.  7. 
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côtières  en  garde  contre  les  dangers  qui  les  mena- 
ceraient en  cas  de  guerre,  et  de  faire  par  là  mieux 
sentira  l'Angleterre  l'urgence. d'accroître  ses  moyens 
de  défense,  soit  qu'ils  soutinssent  sans  réserve  la 
légitimité  des  procédés  vantés  par  la  «  jeune  école 
maritime  ». 

Quant  aux  jurisconsultes,  ils  furent  unanimes  à 
réprouver  pareille  conception  de  la  guerre.  De  telles 
pratiques ,  faisaient  -  ils  observer,  feraient  recule? 
l'Europe  de  plus  de  deux  siècles:  elles  effaceraient 
tous  les  progrès  lentement  accomplis  par  les  efforts 
combinés  des  penseurs,  des  hommes  de  guerre  et 
des  hommes  d'État;  elles  justifieraient  les  horreurs 
de  la  guerre  de  Trente- Ans. 

S'agit-il  de  consacrer  le  bombardement  des  villes 
ouvertes ,  veut-on  reconnaître  à  l'ennemi  le  droit  de 
jeter  la  terreur  sur  toutes  les  côtes,  en  attaquant 
brusquement  par  surprise,  sans  avis  préalable,  une 
cité  paisible,  un  village  visité,  en  été,  par  les  bai- 
gneurs ,  il  faut  proclamer  alors  que  la  dévastation , 
l'incendie  systématiques  de  tout  pays  ennemi  sont 
licites ,  que  la  guerre  peut  être  dirigée  directement 
contre  les  femmes  et  les  enfants,  que  le  massacre 
peu  glorieux  d'êtres  sans  défense  est  réhabilité,  qu'il 
y  faut  recourir  pour  faire  céder  l'État  épouvanté  des 
effets  de  sa  résistance.  C'est  le  retour  aux  maximes 
les  plus  brutales  des  âges  les  plus  barbares  :  contre 
l'ennemi,  contre  tout  ce  qui  lui  est  cher,  contre  tout 
ce  qui  est  sous  son  autorité,  tout  est  permis;  toute 
cruauté  est  légitime,  puisque  toute  cruauté  peut 
effrayer.  Il  faut  avouer  que  le  droit  des  gens  n'est 
qu'un  fantôme  inventé  par  l'imagination  d'écrivains 
trop  sensibles,  une  chimère  dont  ont  été  dupes  et 
les  diplomates  quand  ils  ont  signé  des  traités  f  et  les 
généraux  lorsqu'ils  ont  cru  que  la  guerre,  même  en 
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étaat  moins  mhumaine,  p<>avait  encore  être  asseE 
elïîcace.  Il  faut  saioer  la  terreur,  c'est  à  elle  que  re- 
vient l'empire  du  monde. 

S'agit-il  seulement  de  reconnaître  à  i'ennemi  le 
droit  de  rançonner  les  villes  du  littoral,  de  n'admettre 
le  bombardement  qu'à  titre  de  sanction  extrême,  si 
les  localités  menacées  refusent  de  se  laisser  dépouiller 
de  bonne  grâce  ?  Cela  suppose  encore  que  la  guerre 
donne  droit  de  tuer  ceux  qui  ne  portent  point  les 
armes,  s'ils  ne  se  plient  pas  à  toutes  les  exigences  de 
ceux  qui  les  portent.  Appliquez  ces  principes  à  la 
guerre  continentale  ;  il  suffira  d'une  batterie  d'artil- 
terie  devant  un  pays  sans  défense  pour  lui  extorquer, 
sous  menace  de  destruction,  et  par  le  seul  motif  qu'il 
appartient  à  l'ennemi,  telle  somme  qu'il  plaira  au 
capitaine  d'exiger  de  lui. 

Les  coutumes  établies  permettent,  il  est  vrai,  dans 
leur  rudesse  souvent  excessive,  de  frapper  le  pays 
conquis  de  lourdes  contributions  ;  encore  exigent-elles 
de  l'occupant  certaines  conditions  dont  on  prétend  af- 
franchir les  escadres.  Elles  supposent  du  moins  que 
l'envahisseur  tient  le  pays,  qu'il  en  est  maître,  ou,  si  les 
détachements  ennemis  sont  à  proximité,  qu'il  s'ex- 
pose à  leurs  coups  pour  remplir  ses  caisses.  Jamais 
elles  n'autorisent  à  punir  d'une  peine  aussi  cruelle  le 
simple  refus  d'une  somme  d'argent.  Si  les  contribu- 
tions n'avaient  sur  terre  d'autres  sanctions  moins 
violentes,  il  y  a  longtemps,  dit  Hall  (1),  qu'elles 
auraient  disparu  des  usages  de  la  guerre  terrestre.  Que 
la  propriété  privée  de  l'ennemi  paie  à  la  guerre  son 
tribut,  soit,  mais  à  une  condition  :  que  ce  tribut  ne 
coûte  pas  de  sang  à  qui  n'en  prétend  point  répandre. 
Si  une  escadre,  si  un  croiseur  veulent  imposer  une 
contribution  à  une  ville  ouverte,  qu'ils  procèdent 
■  -    -        -- 

(4)§.i4().  p.  452. 


CONDITIONS  DE  LA  GUERRE  SUR  MER.  227 

comme  ferait  une  troupe  sur  terre  ;  leur  sommation 
reste-t-elle  infructueuse,  qu'ils  mettent  à  terre  force 
suffisante  pour  assurer,  sans  effusion  de  sang,  l'exé- 
cution de  leurs  ordres;  qu'ils  risquent  leurs  équi- 
pages comme  un  chef  d'armée  risque,  en  pareil  cas, 
ses  partisans. 

La  guerre  au  littoral  ne  se  doit  faire  que  comme  la 
guerre  au  territoire  de  l'ennemi  ;  elle  n'a  aucun  titre 
à  revendiquer  le  privilège  d'une  barbarie  plus  grande 
ou  d'une  cruauté  plus  facile  (1). 

Qui  a  tort  ou  raison  dans  ce  conflit  où  se  trouvent 
aux  prises  des  autorités  maritimes  et  des  juriscon- 
sultes? Est-il  vrai  que  les  conditions  de  la  guerre  sur 
mer  soient  changées,  que  ce  qui  ne  se  faisait  plus 
doive  se  faire  de  nouveau,  que  les  côtes  doivent  être 
ravagées  sous  peine  de  rendre  la  guerre  sans  issue  ou 
delà  traîner  en  longueur?  Le  droit  international  doit* 
il  répudier  des  procédés  atroces  ou  les  admettre  à 

(\)  V.  Hall,  1  140,  p.  338  etsuiv.;  Lawrence,  §-2-29,  p.  443. 
M.  Holland  fait  quelques  concessions  de  plus  aux  belligérants.  «Le 
borabardement  d'une  ville  ouverte,  écrivait-il  au  r/meA'(18août  1888) 
serait,  à  mon  avis,  auloris'î  par  le  droit  des  gens  :  1" comme  punition 
d*ane  conduite  déloyale;  "1°  dans  des  cas  extrêmes,  à  titre  de  repré- 
sailles à  raison  de  la  conduite  déloyale  de  l'ennemi  en  d'autres  lieux; 
3®  s'il  s'agissait  de  vaincre  une  résistance  à  main  armée  (mais  non 
comme  punition  de  cf  tte  résistance,  après  qu'elle  serait  domptée)  ; 
4o  en  cas  de  refus  de  satisraire  à  une  r'^qni'^itinn  rai^'oinriî)!»^  do  nrn- 
visions.ou  d'une  contribution  raisonnable  en  argent  au  Ueu  de  provi- 
sions. Il  serait,  à  mon  sens,  illicite  :  i*  s'il  s'agissait  d'appuyer  une 
demande  de  contribution  déraisonnable  ou  rançon  (fancy  ;:ontribution 
or  ransom),  comme  celle  qui  fut  exigée,  dit-on  de  Livcrpool  (au  cours 
des  manœuvres  de  1888);  ;2^  s'il  avait  pour  but  da  causer  des  dom- 
mages sans  excuses  à  la  propriété  privée  (by  way  of  wanton  injury 
to  privale  property),  comme  ce  fut  le  cas  supposé  sur  la  Clyde  et  à 
Folkestone  (au  cours  des  mêmes  manœuvres) .  » 

C'est  h  peu  près  de  la  même  manière  que,  dans  les  règles  sur  le 
bombardement  des  villes  ouvertes  par  des  forces  navales,  votées  à 
sa  session  de  Venise  en  1896,  l'Institut  de  droit  international  a  tracé 
la  ligne  de  démarcation  entre  le  bombardement  licite  et  le  bombar- 
dement illicite,  sauf  toutefois  en  ce  çiui  concerne  les  représailles  qu'il 
parait  avoir  condamnées  ou  du  nnoins  considérées  comme  un  motif 
insuffisant  pour  justifier  uneaussi  extrême  rigueur.  (V.  Annuaire  de 
l'Institut  de  droit  international,  1896,  p.  311,  31:2.) 
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regret  en  s'inclinant  devant  leur  nécessité  ?  L'opinion 
des  officiers  de  marine  ne  saurait  certes  être  négligée  ; 
appelés  à  conduire  les  opérations,  ils  les  dirigeront 
plus  d'après  leurs  propres  idées  que  d'après  les  sugges- 
tions des  publicistes  ;  s'ils  demeurent  persuadés  que 
dévaster  est  pour  eux  un  devoir,  on  verra  reparaître 
dans  les  prochaines  guerres  les  incendies  et  les  des- 
tructions que  l'on  croyait  condamnés. 

La  campagne  menée  depuis  quinze  ans  en  faveur  de 
la  guerre  plus  brutale  doit  faire  redouter  les  coups  de 
main  sur  les  côtes  ;  les  États  maritimes  ne  seront  que 
sages  s'ils  prennent  leurs  précautions  pour  défendre 
leur  littoral.  Il  est  à  craindre  que,  dans  le  doute  pro- 
duit par  le  conflit  des  idées,  on  ne  fasse  l'expérience 
de  la  «  guerre  au  littoral  »  avant  d'en  reconnaître 
l'inanité. 

Nous  croyons,  quant  à  nous,  que  l'humanité  pour- 
rait s'épargner  cette  lugubre  expérience.  Les  publi- 
cistes nous  paraissent  ici  avoir  raison  contre  les  pra- 
ticiens ;  peut-être  seulement  n'ont-ils  pas  mis  suffi- 
samment en  relief  les  motifs  qui  leur  donnent  raison. 
Le  grand  reproche  qu'on  leur  adresse  est  de  se  laisser 
guider  par  le  sentiment,  d'obéir  aux  idées  abstraites, 
de  négliger  les  réalités  pour  courir  après  les  chimères 
d'un  irréalisable  idéal.  Ce  reproche  est  parfois  mérité; 
il  est  rare  cependant  qu'il  puisse  être,  avec  justice, 
adressé  aux  Anglais. 

Le  droit  des  gens,  comme  le  comprennent  les 
auteurs  britanniques,  est  beaucoup  moins  le  résultat 
de  spéculations  de  cabinet  que  la  constatation  des  en- 
seignements du  passé  et  le  fruit  d'expériences  très 
positives.  Il  puise  ses  règles  dans  la  pratique  des 
notions  dont  les  praticiens  se  montrent  parfois 
oublieux.  Les  officiers,  habitués  au  culte  de  la  force, 
en  exagèrent  volontiers  la  portée  ;  ils  confondent  trop 
facilement  la  force  qui  s'impose  avec  la  violence  qui 
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détruit  sans  vaincre.  Souvent,  parmi  eux,  reparaît 
l'illusion  que  plus  la  guerre  est  brutale,  plus  elle  est 
courte  et  décisive.  Les  coups  portés  à  Tennemi  leur 
semblent  tous  utiles  ;  il  leur  parait  superflu  d'en  dis- 
cuter les  effets.  Si  les  jurisconsultes  peuvent  avec 
profit  fréquenter  avec  eux,  s'enquérir  auprès  d'eux 
des  exigences  de  toute  lutte,  les  officiers  auraient  à 
leur  tour  quelques  raisons  de  se  mettre  en  garde 
contre  les  entraînements  de  leur  profession,  d'em- 
prunter aux  observateurs  du  dehors  les  principes  de 
critique  des  opérations  de  la  force. 

Il  faut,  parmi  les  rigueurs  de  la  lutte,  distinguer 
selon  leurs  effets  :  admettre  celles  qui  sont  néces- 
saires, rejeter  celles  qui  sont  superflues.  La  guerre 
n'étant  faite  que  pour  fonder  une  paix  durable  [sur  la 
volonté  du  plus  fort,  il  faut  autoriser  les  mesures  qui 
rendront  manifeste  la  supériorité  de  force  du  vain- 
queur ;  il  faut  condamner  celles  qui,  sans  décider  de 
cette  supériorité,  aigriront  la  haine  du  vaincu  et  ren- 
dront précaire  une  paix  qu'elles  ne  suffiraient  pas  à 
dicter. 

Or,  c'est  parmi  ces  dernières  que  nous  rangerons, 
sans  hésiter,  la  destruction  des  villes  maritimes  sans 
défense,  le  ravage  des  côtes,  la  mort  des  femmes  et 
des  enfants  coupables  seulement  de  vivre  sur  le  litto- 
ral de  l'ennemi.  Quand  de  tels  moyens  ont  été  employés, 
ils  ont  toujours  semé  des  ferments  de  haine  vivaces  ; 
l'ennemi  en  est  resté  odieux  longtemps  après  qu'il 
avait  cessé  d'être  ennemi.  L'esprit  de  vengeance  a  sur- 
vécu à  la  fin  des  hostilités  ;  après  avoir  inspiré,  pen- 
dant la  lutte,  des  coups  analogues  à  ceux  qui  l'avaient 
fait  naître,  il  a  troublé  la  paix  et  appelé  de  nouvelles 
luttes  sans  merci.  Il  en  serait  de  même  encore,  et  ce 
danger  certain  n'est  point  compensé  par  les  avantages 
douteux  que  la  guerre  peut  attendre  de  pareils  pro- 
cédés. ((  Quand  même  le  vainqueur  porterait  la  déso- 
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latioD  et  la  ruine  sur  toute  une  étendue  de  côtes,  écri- 
vait en  1885  un  officier  de  marine  très  peu  enclin  à 
modérer  par  sentiment  les  rigueurs  de  la  guerre,  la 
puissance  ennemie  n'en  serait  pas  atteinte  au  cœur. 
On  peut  brûler  nos  places  maritimes  de  Dunkerque  au 
Havre  :  bien  des  ruines  seront  produites  ;  mais,  si  les 
frontières  terrestres  de  la  France  ne  sont  pas  entamées, 
la  lutte  navale  peut  être  continuée  tant  qu'un  navire 
est  capable  de  prendre  la  mer  (1).  » 

On  en  peut  dire  autant  de  l'Angleterre  ;  qu'importe 
que  Folkestone  soit  en  cendres  et  Brighton  en  ruines, 
si  le  peuple  anglais  reçoit  ses  vivres  des  quatre  coins 
du  globe,  si  ses  manufactures  alimentées  de  matières 
premières  renvoient  par  tout  l'univers  les  produits 
qui  paient  ses  subsistances.  Nous  ne  saurions  trop  le 
redire,  la  guerre  n'aboutit  qu'autant  qu'elle  parvient 
à  désorganiser  la  vie  nationale  d'un  des  belligérants  ; 
occuper  son  territoire,  couper  ses  communications, 
telle  est  la  condition  du  succès.  Quelques  villes  incen- 
diées peuvent  troubler  son  existence  :  cela  ne  suffit 
pas  à  l'empêcher  de  vivre  et  partant  de  combattre.  Le 
ravage  des  côtes  ne  produit  pas  plus  d'effet  que  ces 
ouragans  violents  qui  détruisent,  sur  un  point,  les 
récoltes  sans  pour  cela  menacer  tout  un  peuple  de  la 
famine.  Il  peut  causer  des  blessures  cruelles;  il  n'en 
saurait  faire  de  mortelles.  D'ailleurs,  ou  bien  les  flottes 
qui  prétendent  s'y  livrer  sont  maîtresses  de  la  mer, 
libres  de  paraître  sans  danger  sur  tous  les  rivages  de 
l'ennemi,  libres  par  suite  d'interrompre  son  commerce 
et  de  le  contraindre  par  là  à  céder;  la  dévastation  est 
alors  inutile;  ou  bien,  elles  ne  peuvent  que  diriger 
quelques  pointes  hardies,  non  sans  péril  pour  elles- 
mêmes,  sur  les  plages  sans  défense,  tandis  que  Tenue- 


(1)  Un  officier  de  marine,  La  guerre  natale  par  escadres  cuiras- 
^ées,  Nouvelle  Revue,  1885,  L  H,  p.  726. 
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mi,  à  son  tour,  peut  frapper  de  coups  semblables  leur 
propre  littoral;  et  ces  destructions  stériles  appellent 
de  part  et  d'autre  de  semblables  destructions,  sans  que 
les  coufps  de  main  les  mieux  réussis  puissent  décider 
de  la  paix  ;  elles  sont  donc  encore  inutiles. 

Qu'on  tente  d'interdire  la  mer  à  Tadversaîre,  qu'on 
tente  d'en  chasser  son  pavillon,  de  supprimer  son 
commerce,  d'étouffer  sa  vie,  cela  se  conçoit.  Si  Ten- 
treprise  est  difficile,  du  moins  le  succès  forcera  la  sou- 
mission. Mais  qu'on  dévaste  les  côtes,  cela  nous  paraît 
sans  excuse,  puisque  le  succès  même  le  plus  complet 
sera  impuissant  à  terminer  la  lutte.  Ni  Strasbourg, 
ni  Péronne  n'ont  décidé,  en  1870,  du  sort  de  la 
France;  les  Allemands  n'ont  eu  guère  à  se  louer 
d'avoir  frappé  sans  pitié  ceux  qu'ils  entendaient 
annexer.  Les  mêmes  procédés  n'auront  pas  d'autres 
effets  sur  le  littoral  qu'à  l'intérieur  du  territoire.  Si 
les  Anglais  se  préoccupent  des  périls  qui  peuvent 
menacer  leurs  côtes,  ce  ne  sont  pas  ces  périls  qui  leur 
semblent  les  plus  redoutables.  Dans  les  manœuvres 
de  1888,  l'amiral  chargé  de  la  défense  n'hésitait  pas  à 
découvrir  une  large  étendue  de  rivages  pour  couvrir 
la  Tamise  et  Londres.  C'est  de  leur  commerce,  avant 
tout,  qu'ils  ont  souci;  c'est  la  continuité  de  leurs 
communications  avec  le  reste  de  l'univers  qu'ils 
sentent,  avant  tout,  nécessaires.  L'Angleterre  souffri- 
rait du  bombardement  de  ses  villes  ;  pour  atroce  qu'il 
puisse  être,  le  mal  lui  paraît  réparable;  elle  ne  se 
rendrait  que  le  jour  où  elle  serait  menacée  de  périr 
d'inanition  (1). 

(t)  V.  Lord  Brassey,  Great  Britain  as  a  seapavcer^  The  Nineteenth 
Centuri/,ju[y  1893.  p.  i^i  etsuiv.  ;  H.  W.  Wilson,  The  protection  of 
our  commerce  inwjr,  The  Nineteenth  Centxiry,  fcbniary  1896,  p.  218 
et  9«T.  Ce  qui  les  préoccupe,  c'est  )a  dépendance,  dans  laquelle  se 
trouve  leur  pays,  du  maintien  de  ses  relations  maritimes.  «  Il  y  a  un 
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Qu'un  État  ne  se  fie  pas  aveuglément  à  la  modéra- 
tion de  ses  adversaires  éventuels  ;  qu'il  fasse  entrer 
.dans  ses  prévisions  les  excès  qu'ils  pourraient  com- 
mettre ;  qu'il  prenne  ses  mesures  pour  protéger  ses 
côtes  contre  les  injures  dont  elles  pourraient  être 
l'objet,  rien  de  mieux.  Il  rendra  ces  injures  moins 
probables  en  les  rendant  moins  aisées.  Mais  que  les 
États  renoncent  à  comprendre  dans  leurs  moyens 
d'attaque,  qu'ils  renoncent  à  revendiquer  comme  pro- 
cédés légitimes,  qu'ils  renoncent  à  introduire  parmi 
les  usages  avoués  du  droit  des  gens,  un  système  de 
terreur  dirigé  contre  les  êtres  inoffensifs,  capable  de 
faire  des  victimes  parmi  les  gens  désarmés,  capable 
de  multiplier  les  ruines  particulières,  incapable  de 
vaincre  l'État  ennemi  et  de  dicter  sa  soumission. 

Ch.  Dupuis. 


siècle,  dit  Tua,  l'Angleterre  pouvait  presque,  si  ce  D*cst  tout  à  foit, 
se  suaire  à  elle-même.  Aujourd'hui,  elle  u*est  approvisionnée  que 
pour  six  semaines  ou  deux  mois  ».  Smeteenth^  iuly  1893,  p.  i2S.  — 
c  On  chercherait  vainement  dans  l'histoire,  dit  1  autre,  un  Etat  aussi 
dépendant  de  la  mer  que  Test  l'Angleterre...  L*air  qu'ils  respirent 
n*est  pas  plus  nécessaire  aux  êtres  humains  que  ne  l'est  pour  FAngle* 
terre  le  passage  libre  et  ininterrompu  de  ses  vaisseaux  sur  les  mers.  » 
Nmeteenih,  february  1896,  p.  il9. 


FALSIFICATION  DES  FARINES 

avec  le  seigle,  le  sarrasin, 
le  riz,  Forge,  le  maïs,  les  fèves,  et  la  fécule 

de  pomme  de  terre. 


M.  E.  Collin  vient  de  publier  sur  la  falsification 
des  farines  (1)  un  véritable  travail  classique  que  Ton 
ne  saurait  trop  recommander  aux  chimistes  chargés 
des  analyses  de  farines.  Comme  il  est  de  règle,  en 
matière  d'expertises,  de  s'entourer  de  toutes  les  ga- 
ranties possibles,  les  expériences  dont  je  vais  parler 
leur  seront  peut-être  de  quelque  utilité. 

J'ai  mêlé  aussi  exactement  qu'on  peut  le  faire  au 
mortier,  de  la  farine  de  blé  avec  des  proportions  va- 
riables de  farines  de  seigle,  de  sarrasin,  de  riz,  d'orge, 
de  mais,  de  fève  et  de  fécule  de  pomme  de  terre. 
Tous  les  mélanges  ont  été  traités  de  la  même  façon . 

Blé  et  Seigle. 

La  farine  de  blé  qui  a  servi  à  tous  les  essais  était 
blutée  à  68-69  p.  100;  elle  présentait  la  composition 
indiquée  plus  loin.  La  farine  de  seigle,  dont  l'analyse 
a  été  faite  simultanément,  était  au  même  taux  d'ex- 
traction :  elle  m'a  été  remise  par  M.  H.  Grapin. 

A.  —  Farine  de  blé. 

B.  —  Farine  de  seigle. 

C.  —  95  farine  de  blé  et  5  farine  de  seigle. 

D.  —  90  —  10  — 

E.  —  80  —  20  — 

F.  —  70  —  30  — 

(i)  Revue  du  Service  de  l'Intendance,  ire  livraison,  I8'.»9. 
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Farine      Farine     5  p.  100  iOp.iOO  20  p.  400  30  o.  100 
blé.        seigle.       sdgle.      seigle.       soigle.     seigle. 

Eau 12. 7Û  12.30  »  »  »  12.40 

Matières  azotées 7.82  6.27  7.66  7.5:2  7.45  7.36 

-—      grasses 1.15  1.3S  »  »  »  1.25 

—     sucrées  et  amy- 
lacées   77.35  78.50  »  »  »  77.73 

Cellulose 0.28  0.68  »  >  a>  0.46 

Cendres 0.70  0.90  »  »  »  0.80 

lOÛ.   »  100.  »  »  »  »  100.  » 
Gluten  humide  (p.  100  de 

farine) 26.50  0.00  21.  »  19.65  12.60  5.10 

Glutensec 8.10  0.00  6.75  6.1  4.05  1.50 

Les  proportions  de  gluten  se  rapprochent  beaucoup 
de  celles  de  M.  Gh.  Lucas,  citées  dans  le  travail  de 
M.  Collin.  La  présence  du  seigle  fait  donc  baisser  le 
poids  du  gluten  plus  qu'on  ne  serait  porté  à  le  croire. 
Au  lieu  des  quantités  trouvées,  on  devrait,  en  effet, 
retirer  proportionnellement  aux  mélanges  25,  24,  21 
et  19  p.  100  de  gluten. 

La  farine,  au  toucher,  est  plus  douce,  sa  nuance 
d'un  blanc  bleuâtre.  On  ne  perçoit  plus  dans  les  mé- 
langes la  légère  odeur  de  violette  que  Fon  trouve  dans 
la  farine  de  seigle  pur.  Il  faut  un  peu  moins  d'eau 
pour  les  pâtons  qui  s'attachent  davantage  aux  doigts. 
Le  gluten  se  rassemble  avec  moins  de  facilité,  mais 
après  un  lavage  énergique,  ses  caractères  à  l'état  hu- 
mide et  à  l'état  sec  ne  diffèrent  pas  sensiblement  de 
ceux  du  gluten  de  la  farine  de  blé  seul. 

Pour  procéder  à,  l'examen  microscopique,  il  y  a 
avantage  à  suivre  la  méthode  de  M.  Arpin,  décrite 
dans  le  travail  de  M.  Collin  à  propos  de  la  reconnais- 
sance du  riz.  L'eau  employée  à  l'extraction  du  gluten 
est  recueillie  dans  une  terrine  et  reçue  après  agitation 
dans  un  grand  verre  conique.  G'e&t  dans  les  couches 
blanches  inférieures  du  dépôt  qui  s'est  formé  après 
.  un  repos  de  12  à  24  heures  que  l'on  retrouve  les  gros 
grains  d'amidon  de  seigle  à  contour   plus  arrondi 
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que  ceux  du  blé,  si  bien  représentés  dans  les  dessins 
de  M.  Collin.  Les  téguments  des  enveloppes  s'obser- 
vent au  centre  du  cône  dans  les  couches  glutineases 
qui  sont  plus  foncées.  L'eau  qui  surnage  le  dépôt 
amylacé  donne,  par  ébuUition,  une  proportion  d'é- 
cume blanche  azotée  d'autant  plus  élevée  qu'il  y  a 
plus  de  seigle  dans  le  mélange. 

Blé  et  Sarrasin. 

La  farine  de  sarrasin,  que  je  dois  à  l'obligeance  de 
M.  H.  Grapin,  était  fortement  piquée  et  sa  présence 
dans  le  blé  aurait  été  décelée  à  la  dose  de  2  à  3  p.  100. 
Je  n'ai  utilisé  que  la  partie  la  plus  fine  obtenue  à 
l'aide  d'un  tamis  en  soie  n^  150  (1).  et  représentant 
un  peu  plus  de  la  moitié  de  la  farine  entière  (2). 

Farinede      5p.  100      10p.  100      15  p.  100      SO^lOO 
sarrasin,     sarrasin      sarrasin,      sarrasin,      sarrasin. 

San 10.  »  a  »  >  1*2.  • 

Matières  azotées 2.7t>  >  >  »  7.25 

—  grasses 0.75  »  »  ■  0.95 

—  sucrées  et  amy- 

lacées         84.74  »  »  »  78.50 

Cellnlosc 0.35  »  »  »  o.30 

Cendres i .  40  »  »  »  1 .  ■ 

100.  ■  ~  »  Z         100.  • 

Gluten  humide  (p.  100  de 

farine) 0.00        21.30        lff.80        12.70         9.80 

Glutensec 0.00  6.90  5.45  4.05  3.15 

(1)  La  finesse  de  la  soie»  façon  Montauban,  employée  daus  les  mou- 
lins de Tadininistralion  militaire,  est  exprimée  par  le  nombre  de  fils 
conicnn^dans  un  pouce  (0'"0'27).  Los  numéros  vont  de  8  k  240. 

(2)  La  Tarine  entière  et  les  résidus  laissés  sur  le  tamis  ioO  ont 
donné  à  l'analyse  \c*  résultats  suivants  qui  prouvent  que  l'azote»  dans 
le  sarrasin  plus  encore  que  dans  le  blé,  est  concentré  dans  les  couches 
extérieures  du  grain. 

Farine      Résidas  laisiiés 
•Bliére.       sur  le  tamis. 

Ban 10.20  10.20 

Matières  azotées 6.11  10.42 

—  grasses 0.90  1.12 

—  sucrées  et  aiiivtacées .. .  80.50  75.26 

Cellulose .* 0. 46  O.ÇO 

Cendres 1.83  2.40 

100.  »    .      100.  • 
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Les  mélanges  sont  rudes  au  toucher;  la  teinte  est 
terne.  Les  pâtons  sont  plus  gris;  le  gluten  se  rassem- 
ble difficilement  et  il  est  noirâtre;  dans  la  couche 
supérieure  du  dépôt  laissé  par  les  eaux  de  lavage,  on 
trouve  en  quantité  les  petits  grains  anguleux  carac- 
téristiques de  l'amidon  du  sarrasin.  L'eau  qui  surnage 
le  dépôt,  chauffée  à  TébuUition,  donne  une  écume 
blanche  plus  abondante  (1)  que  celle  que  l'on  obtient 
avec  la  farine  de  blé  sans  mélange. 

Blé  et  Riz. 

La  farine  de  riz  vient  d'une  minoterie  du  départe- 
ment du  Nord. 

Farinede     5  p.  400     10  p.  100     20  p.  100     30  p.  100 
ris.  rix.  riz.  riz.  riz* 

Eau 18.10  »  »  B  12.40 

Matières  azotées 6.44  »  »  >  7.36 

—  grasses 0.45  »  »  m  l.OO 

—  sucrées  et  amy- 

lacées         80.13  »  s  s  88.33 

Cellulose 0.38  »  »  »  0.31 

Cendres o.SO  »  »  »  0.60 

^^^M^^H^^^I^  «Bl^B^^^l^BBaB^  «^I^B^^^B^B^  ^^^^HM^i^^^  ^^■M^taHMMMM^B 

100.    9  »  »  •  100.     > 

Gluten  humide  (p.  100  de 

farine) O.OO       25.  »        22.20       18.60        15.  « 

Glulcnsec O  00         7.75         6.96         5.78         4.95 

Le  riz  abaisse  moins  le  poids  du  gluten  que  le  seigle 
et  le  sarrasin.  Il  faut  moins  d'eau  pour  les  pâtons 
qui  ont  une  nuance  plus  claire  et  offrent  moins  de 
liant,  même  après  un  repos  prolongé.  Après  les  der- 
niers lavages,  le  gluten  forme  une  masse  homogène 
ayant  les  caractères  et  la  composition  du  gluten 
retiré  de  la  farine  de  blé  seul. 

Les  grains  simples  d'amidon  de  riz  à  forme  angu- 

(1)  Cette  écume  desséchée  contient  45  p.  100  de  matière  azotée. 
I^es  parties  blanches  enveloppantes  du  cAoe  amylacé  renferment,  à  Tétat 
sec,  i  p.  100  de  matière  azotée  et  la  partie  centrale,  noire  et  glati- 
neuse,  5  p.  100. 
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leuse  mêlés  aux  plus  petits  grains  d'amidon  de  blé 
s'observent  en  grand  nombre  dans  la  couche  supé- 
rieure du  dépôt  amylacé.  Les  grains  agglomérés, 
comme  l'indique  M.  Arpin,  sont  dans  les  couches 
intermédiaires  plus  grisâtres. 

Les  eaux  de  lavage  décantées  et  portées  à  Tébulli- 
tion  donnent  lieu  aux  mêmes  remarques  que  précé- 
demment. 

Blé  et  Orge. 

La  farine  d'orge  est  une  farine  de  choix,  vendue 
sous  le  nom  de  crème  d'orge. 

Farine       9  p.  100      10  p.  100     15  p.  100  .  20  p.  100 
dorge.         orge.  orge.  crge.  orge. 

Eau 11.80  »  >  »  12.  3> 

Matières  azotées 8.90  »  »  »  8.18 

—  grasses î.  »  »  »  »  1.35 

—  sucrées  et  amy- 

lacées         75.92  »  »  »  77.27 

Cellulose 0.38  »  »  b  0.35 

Ceadres 1.  >  »  •  »  0.85 

100.  •  »  »  9         100.  » 

Gluten  humide  (p.  100  de 

farine) 0.00       24.90       23.10       21.90       20.30 

Gluten  sec 0.00         7.55  7.05  6.85         6.40 

La  présence  de  l'orge  rend  la  farine  plus  rude  au 
toucher.  La  pâte  est  plus  courte.  Le  gluten  se  ras- 
semble bien  et  les  quantités  obtenues  correspondent 
assez  exactement  à  la  proportion  des  mélanges. 

Les  qualités  du  gluten  convenablement  lavé  ne 
semblent  pas  modifiées.  Les  fragments  de  la  balle  qui 
recouvrent  le  fruit  sont  dans  les  parties  centrales  du 
dépôt  amylacé  et  les  plus  gros  grains  d'amidon  de 
l'orge  se  trouvent  mêlés  aux  plus  gros  grains  d'ami- 
don de  blé  dans  la  couche  inférieure. 

Mêmes  remarques  que  précédemment  au  sujet  de 
l'eau  qui  surnage  le  dépôt. 
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Blé  ET  Maïs. 
Fariiie  de  maïs  indigène  remise  par  M.  H.  Grapin. 

Farine  de      5  p.  100      10  p.  100      15  p.  100  20  p.  100 

maïs.          maïs.          maïs.  maïs.  maSt. 

Eau 10.50            »                »  »  11. go 

Matières  azotées 8  12          >             »  »  7.90 

—  grasses  (1) 5.50           »              »  »  2.05 

—  sucrées  et  amy- 

lacée»...  j ... .        73.98           »              »  »  76.97 

Cellulose 0.40          »              »  »  0.38 

Cendres 1.50          »             »  »  0.90 


•• 


100.  3>  ji  »  »         100.  « 

{gluten  humide  (p.  100  de 

farine) ..••         0.00       24.70       23.70       21.45       19.10 

Gluten  sec J.OO         7.45         7.15         6.15         6.» 

A  mesure  que  le  maïs  augmente,  le  toucher, 
rôdeur,  la  couleur  et  la  saveur  sont  modifiés. 

Les  pâtons  exigent  plus  d'eau.  Ils  conservent  leur 
liant  et  le  gluten  s'en  extrait  facilement  :  toutefois, 
l'amidon  n'est  entraîné  qu'à  la  suite  de  lavages  éner- 
giques. Le  gluten  retient  une  plus  forte  proportion  de 
matières  grasses  que  le  gluten  de  la  farine  de  blé  non 
mélangé. 

L'amidon  du  maïs,  en  raison  de  ses  faibles  di- 
mensions se  rencontre  surtout,  comme  l'amidon 
du  riz  et  du  sarrasin,  dans  la  couche  superfi- 
cielle du  dépôt  laissé  après  décantation  des  eaux  de 
lavages  ;  celles-ci  contiennent  des  matières  azotées 
qui,  à  l'ébuUition,  se  rassemblent  sous  forme  d'écume 
blanche  plus  ou  moins  abondante.  Le  centre  du  cône 
amylacé  est  jaunâtre,  gluant,  gruauteux  et  présente 
l'aspect  de  la  bouillie  de  maïs. 


(I)  J'ai  reçu  d'Amérique  une  farine  de  maïs  qui  ne  contenait  que 
2,75  p.  400  de  graisse  :  cette  farine  vendue  sous  le  nom  de  gruau 
panifiable  provenait  de  grains  préalablement  dégermés. 
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Blé  et  Fève. 

La  farine  de  fève  est  une  farine  première  venant  de 
M.  Breuil,  d'AIfortviile. 

FariBfide     5  p.  100     10  p.  100 
fève.  lève.  fève. 

Eàu 12.40  »  i2.40 

Matières  azvtées 27  .S5  »  11 .84 

—  grasses... 2.  »  »  1.15 

—  sucrées  et  any- 

lacées 54.89  »  73.03 

CellDlose 0.46  »  0.38 

Cendres 2.40  >  l,ao 

100.  >  »  160.  > 

Gluten  humide  (p.  100  de 

farine) 0.00       22.70       12.» 

La  saveur  caractéristique  de  la  fève  se  manifeste 
déjà  à  la  dose  de  1  à  2  p.  100. 

Le  pàton  a  beaucoup  de  liant,  mais  le  gluten, 
comme  pour  les  mélanges  du  sarrasin,  se  rassemble 
difficilement. 

Les  plus  gros  grains  de  l'amidon  de  fève  se  trouvent 
dans  ia  couche  inférieure  du  dépôt  laissé  par  les  eaux 
ayant  servi  à  Textraction  du  gluten.  Celles-ci  sont 
très  riches  en  matières  azotées  qui  se  coagulent  à 
rébuliition  et  viennent  flotter  à  la  surface. 

Blé  ET  Fécule  de  Pomme  de  terre. 

Fécule  de     5  p.  400      10  p.  100      15  p.  100     30  p.  100 
'  pomme  de  terre,  (ecule.        fécule.        fécale.        fècole. 

Eau 14.40  »  »  »  13.  B 

Matières  azotées 0.00  »  »  »  6.35 

—  grasses 0.15  »  b  »  0.90 

—  sucrées  et  amy- 

lacées         85.  »  9  a  »  78.90 

Cellulose 0.00  »  *  m  0.25 

Gendres 0.45  >  »  »  0.60 


100.  »  »  »  » 

Gluten  humide  (p.  100  de 

farine 0.00       24.  »       22.80       20.25       lf.05 
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L'aspect,  le  toucher  et  la  nuance  des  mélanges  va- 
rient suivant  la  quantité  de  fécule. 

Le  gluten  bien  lavé  présente  les  caractères  du  glu- 
ten de  la  farine  non  mélangée.  Les  eaux  de  lavage  don- 
nent moins  d'écume  à  TébuUition. 

Les  plus  gros  grains  de  fécule,  très  reconnaissables 
à  leurs  dimensions,  se  retrouvent  eh  quantité  dans  la 
couche  inférieure  du  dépôt  amylacé.  Le  fait  a  été 
signalé  depuis  longtemps  par  Boland,  boulanger  à 
Paris,  qui  s'exprime  comme  il  suit  dans  un  mémoire 
sur  la  panification  auquel  la  Société  d'encouragement 
pour  l'industrie  nationale  a  accordé  une  médaille  d'or 
en  1835  :  «  Pour  rechercher  la  présence  de  la  fécule 
de  pomme  de  terre  dans  une  farine,  il  faut  d'abord 
s'assurer  de  la  qualité  de  cette  farine  en  séparant  le 
gluten  de  l'amidon  par  les  moyens  ordinaires  qui 
sont  de  prendre  20  grammes  de  farine,  en  faire  une 
pâte  ni  trop  ferme  ni  trop  molle,  malaxer  cette  pâte 
dans  le  creux  de  la  main  sous  un  petit  filet  d'eau.  Il 
est  indispensable  d'avoir  sous  la  main  un  vase  coni- 
que surmonté  d'un  petit  tamis  pour  recevoir,  l'un, 
l'eau  de  lavage  qui  entraine  l'amidon  et  l'autre  le  glu- 
ten grenu  qui  provient  d'une  farine  mal  fabriquée. 
Lorsque  l'eau  de  lavage  découle  limpide,  il  reste 
dans  la  main,  pour  résidu,  le  gluten  élastique  que 
l'on  pèse. 

((  On  laissera  reposer  pendant  une  heure  l'eau  de 
lavage  contenue  dans  le  vase  conique;  il  se  forme  à 
la  partie  inférieure  du  vase  un  dépôt  qu'il. faut  avoir 
soin  de  ne  pas  troubler  et  décanter,  avec  un  siphon, 
l'eau  qui  le  surmonte.  Deux  jours  après,  aspirer  avec 
une  pipette  l'eau  qui  l'a  encore  surmonté.  . 

«  En  examinant  ce  dépôt, on  remarque qu'ilest for- 
mé de  deux  couches  distinctes  :  la  supérieure,  d'une 
couleur  grise,  est  le  gluten  divisé  sans  élasticité; 
l'autre  couche,  d'un  blanc  mat,  est  l'amidon  pur. 
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Quelque  temps  après,  on  enlève  avec  précaution  la 
couche  de  gluten.  Une  résistance  qu'il  ne  faut  pas 
chercher  à  vaincre  indique  la  présence  de  la  couche 
d'amidon  qu'il  faut  laisser  sécher  entièrement  jus- 
qu'à ce  qu'elle  devienne  solide.  Dans  cet  état,  on  la 
détachera  en  masse  du  vase  en  appuyant  légèrement 
l'extrémité  du  doigt  tout  autour,  jusqu'à  ce  qu'il  cède 
en  lui  conservant  toujours  sa  forme  conique. 

«  La  fécule  de  pomme  de  terre,  plus  pesante  que 
celle  du  blé,  s'étant  précipitée  la  première,  se  trouve 
placée  à  l'extrémité  supérieure  du  cône  (1).  » 

Boland,  dans  cet  important  mémoire,  condamne 
formellement  l'addition  des  farines  étrangères  au  blé, 
sans  en  excepter  le  riz,  dont  l'emploi  a  été  préconisé 
dernièrement  par  M.  Fleurent  (2),  à  la  dose  de  8  à  12 
p.  100  pour  favoriser  la  panification.  «  En  ajoutant  à  la 
farine  des  substances  étrangères  sans  gluten,  écrivait 
l'habile  praticien,  on  en  diminue  non  seulement  le 
rendement,  mais  encore  les  propriétés  panifiables  ». 

CONCLUSIONS. 

L'addition  des  farines  de  seigle,  de  sarrasin,  de  riz, 
d'orge,  de  mais  et  de  fécule  de  pomme  de  terre  aux 
farines  de  blé  a  pour  effet  direct  d'abaisser  dans 
celles-ci  le  taux  du  gluten  dans  des  proportions  sou- 
vent suffisantes  pour  révéler  la  fraude. 

Le  gluten,  vers  la  fin  de  l'opération,  doit  être  éner- 
giquement  lavé  et  frotté,  de  façon  à  enlever  tout  l'ami- 
don, c'est-à-dire  jusqu'à  ce  qu'on  obtienne  un  poids 
à  peu  près  constant.  Dans  plusieurs  expertises  contra- 


nt, 


Bu$UUn  de  la  Société  d'encouragement  pour  Vindustrie  natio- 
85*  année,  4836. 

,  1898  et  Reùue  du  Service  de  i' In'endance,  4'  livraison^ 
p.  438. 
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dictoires,  j'ai  eu  Toccaskui  de  constater  que  les  glu- 
tens av^ieiit  été  très  insuffisamiuânt  ia^^és. 

iLa -chimie,  dansuoe  certaine  mesure^,  et  en  tenant 
compte,  comme  11  convient,  du  blutage  et  de  l'ancien- 
neté 4des  ianioes  ^u^peates^  ,peut  jorêter  .«son  concours 
an  mka^soopye. 

Le  seigle,  V-orge  et  lexiz  gui,  j)ar  leur  icomposition 
chimique,  difièrent  .peu  du  blé,  n'apportent  pas  de 
modifications  sensibles  .dans  l'analjse  :  si  le  poids  du 
gluten  diminue,  celui  de  la  jualière  azotée  tatale  n'est 
presque  pas  inllueuûé. 

Le  .maïs  élève  Je  poids  des  juatières  .grasses  et  les 
fèves  celui  de  l'azote.  La  lécule  qui  ne  contient  ni 
azote,  ni  graisse,  ni  cellulose,  amène  une  dimioution 
de  ces  produits. 

Il  est.à  noter «que^la  présence  du  seigle,  du  sarrasin, 
du  .maïs  et  des  fèves  fait  monter  riqiidement  l'acidité 
de  la  farine. 

Les  farines  destinées  à  la  fabrication  du  pain  de 
guerre  et  du  pain  de  munition,  en  raison  des  propor- 
tions de  gluten  exigées  par  les  instructions  ministé- 
rielles sont  rarement  îrandées  avec  des  farines  étran- 
gères. Cependant,  l'année  dernière,  dans  quelques 
places  du  Nord,  des  mélanges  avec  le  riz,  le  'maïs  et 
la  fécule  ont  été  signalés  au  service  de  ^Inlendance 
par  M.  le  pharmacien-major  de  V^  classe  Gessard  et 
le  laboratoire  central  deî'admrmslra'tian  delajGuerre 

a  confirmé  ces  fraudes. 

Balland, 

Pharmicen  pr  ni'/'nal  de  i'«  chts.sc. 


ETUDE 

SUR 

L'Alimentation  Publique 

DA"NS  SES  RO»Ï»ORTB 

làVlEC  L'AtUM€NTATiOI^    DES   ARMÉES 

Pendant  la  'Résolutions  sous  le  premier  Enyùre 

et  de  nos  jours. 

par    M,    SARDOUr, 


Le  mode  de  ravitaillemeat  par  l'arrière  joaera 
dans  ravaair, -avec  des  axjBées  nombreuses,  un  rôJe 
cajpital^.bien^tiue  certains  esprits  juir  trop  optiauistes 
prétendent  encore  que  l'on  trouvera  tout  dans  un  pays 
traversé.  Cette  opinion  se  trouve  résumée  dans  les 
lignes  .ci-après .:  «  Ces  massea,  écrit  Von  der  Goltz, 
«  passeront  sur  une  région  coninie  une  nuée  de  sau- 
«  tereiles,  en  dévorant  tout.;  elles  .ne  pourront  vivre 
«  K|uetrès  peu  «de  temps  sur  las  provisions  qu'on  tient 
((  disséminées  dans  les  ménages.  Nous  reviendrons 
((  donc,  non  par  pédanterie,  mais  par  la  force  des 
((  clïoses,  à  la  méthode  des  magasins  »  (1). 

On  a  créé  les  magasins  qui  permettront  de  laire 
affluer  ài  l'année.,  par  dévcjrsements  successifs  opérés 
aux  divei's  échelons  de  ravitaillement,  les  vivres  qui 
lui  seront  nécessaires.  Ils  devront,  pour  jouer  leur 


(1)  .Soi»-irttentiant  milhairo  Pcyrolie,  ..professeur  à  l'École  supé- 
rieure de  Guerre,  i^^/îivt'o?ii*  ifw/-  le  ravitaillement  j)a7'  Varricre. 
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rôle  capital,  avoir  un  rendement  capable  de  satisfaire 
à  tous  les  besoins  des  troupes  auxquelles  ils  seront 
affectés,  si  les  troupes  ne  peuvent  subsister  par  l'ex- 
ploitation locale,  et,  d'autre  part,  ils  devront  être 
inépuisables,  puisque  le  temps  pendant  lequel  ils 
seront  appelés  à  fonctionner  ne  peut  être  déterminé. 

La  prudence  commande  de  prévoir  et  d'assurer  par 
avance  la  réalisation  des  ressources  qui  permettront 
de  maintenir  constamment  au  complet  les  approvi- 
sionnements des  stations-magasins,  en  se  basant, 
pour  cette  réalisation,  sur  le  cas  le  plus  défavorable 
où  nous  serions  placés  en  temps  de  guerre,  c'est-à- 
dire  en  ne  comptant  que  sur  l'exploitation  du  terri- 
toire national,  puisque  nos  frontières  de  terre  et  de 
mer  seront  peut-être  l'objet  d'un  blocus  effectif,  nous 
interdisant  tout  commerce  extérieur. 

Les  ressources  du  territoire  devant  suffire  à  la  fois 
à  l'alimentation  des  armées  et  à  Talimentation  pu- 
blique, il  y  a  lieu  de  rechercher  les  moyens  qui  per- 
mettront d'en  régler  l'exploitation  de  manière  à  con- 
cilier les  intérêts  militaires  avec  ceux  de  la  popula- 
tion, à  maintenir  l'ordre  à  l'intérieur  tout  en  assurant 
dans  les  meilleures  conditions  la  défense  extérieure, 
et  de  déterminer  dans  ce  but  les  relations  qui  doivent 
exister  entre  l'administration  militaire  et  l'adminis- 
tration civile,  en  fixant  les  limites  de  leurs  attribu-  • 
tions  respectives. 

L'intervention  du  gouvernement  apparaît  déjà 
comme  nécessaire.  Il  est  une  raison  qui  la  rend  indis- 
pensable :  c'est  que  lui  seul  est  à  même,  par  les  effets 
d'une  législation  appropriée,  de  réaliser  cette  condi- 
tion première  :  que  la  somme  des  ressources  existant 
sur  le  territoire  soit  égale  ou  supérieure  à  la  somme 
des  consommations. 

Le  problème  du  ravitaillement  n'est  donc  pas 
d'ordre  exclusivement  militaire.  Le  gouvernement, 
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radministration  civile  et  Tautorité  militaire  concou- 
rent à  sa  solution.  Dans  quel  ordre  doivent  se  mani- 
fester, au  mieux  de  l'intérêt  général,  ces  trois  activités 
distinctes;  où  commence  et  se  termine  le  rôle  à  jouer 
par  chacune  d'elles? 

Avant  de  répondre  à  cette  question,  nous  allons 
rechercher  comment  elles  s'exercèrent  pendant  la 
Révolution  et  sous  le  premier  Empire,  et  en  déduire 
quelques  enseignements. 

I.  —  Période  de  la  Révolution. 

A  la  veille  de  la  Révolution,  la  situation  politique 
extérieure  était  des  plus  rassurantes.  La  France  avait 
à  sa  tête  un  souverain  pacifique  et  vivait  en  bonne 
intelligence  avec  les  autres  monarchies  de  l'Europe; 
on  ne  songeait  qu'à  prolonger  la  paix  et  qu'à  jouir  de 
ses  bienfaits.  Le  danger  apparaissait  plutôt  à  l'inté- 
rieur du  pays,  qu'agitaient  les  idées  nouvelles.  L'or- 
ganisation du  royaume  avait  besoin  d'être  remaniée; 
le  roi  concevait  des  projets  de  réforme,  mais,  d'un 
esprit  indécis,  mal  secondé  par  des  ministres  inha- 
biles ou  insouciants,  contrarié  par  la  résistance  des 
premiers  ordres  de  l'État  ou  par  l'opposition  du  Par- 
lement, il  ne  parvenait  pas  à  les  mettre  à  exécution. 

Le  royaume  était  divisé  en  provinces,  différant 
entre  elles  de  lois,  de  privilèges,  de  mœurs,  formant 
ainsi  un  ensemble  des  plus  hétérogènes.  Chacune  de 
ces  provinces  devait  produire  ce  qui  lui  était  néces- 
saire et  assurait  elle-même  la  satisfaction  de  ses  pro- 
pres besoins.  Suivant  que  la  récolte  avait  été  bonne 
ou  mauvaise,  les  administrateurs  ou  intendants 
avaient  le  droit  de  réglementer  l'exportation  pour 
favoriser  l'écoulement  des  excédents,  ou  de  l'interdire, 
pour  maintenir  les  grains  sur  place.'  L'agriculture 
était  assez  prospère;  toutefois,  les  procédés  de  cul- 
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ture  étant  peu  perfectionnés,  îl  en  résnitaît  des  ren- 
dements très  différents,  et  la  récolte,  d'une  année  à 
Tautre,  variait  pour  la  même  contrée  dans  d'énormes 
proportions.  «  Par  exemple,  M.  de  Montangé,  dans 
un  livre  très  savant  sur  Tagriculture  du  Touîoiisain, 
a  calculé  que  la  récolte  avait  été  de  4&5,0OO  setîers  en 
1779,  et  de  flO,000  en  1781  »  (1). 

Pour  remédier  aux  inconvénients  que  pouvaient 
faire  naître  de  telles  irrégularités,  un  édit  de  1763' 
avait  autorisé  la  libre  circulation  des  grains  à  Tinté- 
rieur,  mais  cette  niesaire'  n'avail!  donné  que  peu  de 
résultats.  Les  effets  de  la  disette  n'avaient  qu'un  faible 
retentissement  local;  si:  Te  blé  venait  à  manquer,  on 
se  rabattait  sut  le  seigle;  feute  de  seigle  on  utifisart 
d"autres  denrées.  Les  exigences  n"étaîent  pas  grandes 
de  te  part  de  populations  résignées  qui  savaient  se 
contenter  de  peu.  Arthur  Yonng,  parcourant  la  France 
à  Ta  fin  du  règne  de  Louis  XVI,  constatait,  en  effet, 
que  1^  moitié  du  peuple  ne  connai^ssait  pas  le  froment 
e!  se  nourrissait  de  chfttargnes,  de  maïs,  de  haricots 
et  de  sarrasin.  lyautre  part,  les  intendants,  imbus  de 
cette  idée,  alors  générale,  que  les  produits  du  sol  de- 
vaient être  consommés  par  ceux  qui  les  avaient  créés, 
appliquaient  mal  un  édïlî  dont  îts  ne  voyaient  pas  les 
avantages  et  considéraient,  comme  le  meiTleur  mode 
d^admînîstration  des  provinces,  d'en  faire  des  sortes 
d'Ilots  protégés  contre  le  dehors  par  tes  prohibitions 
et  au  dedans  par  la  possibilité  d'interdire  toute  expor- 
tation. 

Mais  une  disette  générale,  s'étendant  sur  toute  la 
France  à  la  suite  d'une  mauvaise  récolte,  pouvait  se 
prod'uire  et  provoquer  Témeute  dans  les  grandes 
vîHes.  L'agitation  était  particulièrement  à  craindre 
lorsqu'elle  se  manifestait  à  Paris  et  dans  Tes  environs; 

(1)  M.  Lovasseur,  Conférence  sur  tes  céréales,  page  170". 
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fe  qiwsfSow  (fe  KàHmentMfon  publique  prenait  alors^ 
une'  grande  importfeince.  0»  ne  pcm'vai't  sgnger,  pa»n 
fci  réso«d1?e,  à»  prendre  comme  ati^xillaire»  le  com- 
merce», qur  était  tenu»  ew  trop  étroite'  tutelle».  Ee  eo-m- 
merce  iMérieur  n'àrai*  p*&  pu»  se*  développer;  \b 
nombre  des  Gommerçaotsf  auxquefo  on»  avait  appli- 
qué'le  régime»  des  corporations,  était  Hmité;  tout  un» 
système  de  dbuanes  iirtériewTes  entravait  la'  liberté 
des  transactions.  Quant  au  commerce  extérieur,  un 
édit  de  1764*  a^^ii  bie»  autorisé  l'esportation,  et, 
d'autre  part,  Kimportalion  était  encouragée  par  des 
prBmes.  MaÏB  fe*  roi*  possédait'  le*  droit  de  supprimer 
par  nn  nouveP  édît  rautoriBation  d'exporter,  qui 
n'était  tt>lérée^  d'ailleurs,  que*  sous  la  fixation  d'une 
limite  de  prix,  servant  de  garantie  aux  populations 
contre  la  rareté  et  la  c&erté  dfes  subsistances. 

Quant  ai  IMmport^'tion,  élite  permettait  bien  d'ame- 
ner des  grains  de  l'étranger,  mais  comme-nt  les  ré- 
paodreensuite  sur  la  surface  de  la  Frange-,  en  l'ab- 
sence de  routes  et  de  commerce  intérieur?  Pfeu'  de 
personnes  étaient  déposées  à»  tenter  des  entreprises 
dixtèm  aléatoires.  Aussi,  lé  gouvernement,  après  avoir 
inutiltement*  eilfert'  dés  primes  à  Timportation,  se 
voyail-il' contraint  de  se  substituerai conrinerce;  l'au- 
l^risalfion  d'exporter  une  fWs-  retirée  afin  de  boucher 
tes  moindres  fissurer,  H  achetait  à  l'étranger  à  ses 
frais  et  s'efiorçaî»  dis*  déverser  stir  les-  points  menacés 
te' complément  des  ressmirces  nécessaires. 

H  était  tout  indiqué,  dès  fors,  de  posséder  une 
réserve qni  permit  de  faire  fcwe  a«x  prenners  besoins^. 
Ce  fut  surtout  à  parlii»  de  ITÔG  que  l'on  entra  dans 
cette-  voie  en  créant  ime  compagnie  privilégiée  qui 
fWf  chargée  de  constituer  et  ^entretenir  un  approvi- 
sionnement de  céréales.  Ce  n'était,  somme  toute,  que 
Kextensroïi  d'un  privilège  accordé  dians  le  même  but 
à  une  société  privée  par  le  contrôleur  des  finances 
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Orry,  en  1730,  et  qui  fut  renouvelé  à  diverses  reprises 
par  ses  successeurs.  Le  roi  cherchait  ainsi  à  déjouer 
la  spéculation  des  particuliers  et  à  maintenir  le  blé 
i  bon  marché  pendant  les  mauvais  jours.  Mais  ses 
intentions  furent  mal  comprises,  il  fut  accusé  de 
s'être  livré  lui-même  à  la  spéculation,  et  le  souvenir 
de  cette  combinaison,  injustement  qualifiée,  s'est 
perpétué  sous  le  nom  flétrissant  de  Pacte  de  famine. 

Ainsi,  le  principe  économique  était  le  suivant  :  la 
population,  localisée  par  provinces,  doit  consommer 
ce  qu'elle  produit.  Si  la  production  fait  défaut  et  que 
la  disette  devienne  générale,  le  gouvernement  inter- 
vient et  fournit  l'appoint  nécessaire,  qu'il  fait  venir 
de  l'étranger. 

On  voit  que  ce  système  supposait  la  liberté  absolue 
des  frontières  ;  on  voit  aussi  combien  il  était  défavo- 
rable au  commerce  et  surtout  à  la  production.  En  cas 
d'abondance  il  y  avait  sur  certains  points  accumula- 
tion de  denrées,  et  les  agriculteurs,  dans  l'impossi- 
bilité où  ils  se  trouvaient  d'écouler  leurs  produits, 
étaient  contraints  de  vendre  à  perte  une  marchandise 
dépréciée.  Si,  au  contraire,  il  y  avait  disette,  le  gou- 
vernement faisait  appel  à  l'importation  ou  la  prati- 
quait lui-même;  en  raison  de  la  prime,  le  blé  de 
l'étranger  arrivait  sur  le  marché  intérieur  avec  un 
dégrèvement  qui  rendait  toute  concurrence  impos- 
sible; le  producteur  voyait,  dans  les  deux  cas,  la  loi 
de  l'offre  et  de  la  demande  se  retourner  contre  lui. 
La  conséquence  de  ce  système  était  donc  de  favoriser 
le  consommateur  au  détriment  du  producteur. 

Telle  était  la  situation  à  la  veille  de  la  Révolution. 

En  1788,  la  récolte  fut  mauvaise.  La  grêle  s'était 
abattue  le  13  juillet  dans  un  rayon  de  trente  lieues 
autour  de  Paris  et  avait  ravagé  le  pays.  L'approvision- 
nement de  la  capitale  fut  compromis. 
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A  son  arrivée  au  ministère  (août  1788),  Necker  fait 
immédiatement  rapporter  Tédit  de  1764,  qui  permet- 
tait d'exporter  les  grains.  Il  sollicite  l'importation  par 
des  primes,  et,  le  moyen  étant  insuffisant,  il  achète 
du  blé  à  l'étranger.  Ces  achats  et  les  frais  de  transport 
coûtèrent  70  millions. 

C'était  l'application  pure  et  simple  du  système  que 
nous  avons  exposé  tout-à-l'heure.  Il  ne  donna  pas  le 
résultat  que  l'on  en  attendait.  Ces  mesures  eurent  un 
grand  retentissement,  firent  croire  le  mal  plus  grand 
qu'il  n'était,  et  les  possesseurs  de  blé  le  cachèrent. 
La  crise  s'aggrava  rapidement  et  le  prix  du  blé  monta 
ù  Paris  à  29  fr.  32  l'hectolitre. 

Vers  le  printemps,  la  situation  s'améliora  et  la 
confiance  reparut  avec  l'ouverture  des  États-Géné- 
raux. On  attendait  de  cette  assemblée  des  réformes 
immédiates,  et,  en  effet,  peu  de  temps  après  sa  réu- 
nion, elle  s'occupa  de  l'alimentation  publique,  avec 
l'intention  de  résoudre  à  bref  délai  les  nombreuses 
questions  que  les  cahiers  contenaient  sur  cet  impor- 
tant sujet.  Un  Comité  de  subsistances  fut  aussitôt 
institué;  de  plus,  l'Assemblée  proposa  de  favoriser  le 
commerce  intérieur  en  facilitant  la  circulation  de  pro- 
vince à  provinco  et  en  exécutant  au  besoin  d'office, 
en  cas  d'insuffisance  de  moyens  de  transport,  les 
apports  de  demées  sur  les  points  où  elles  feraient 
défaut. 

On  arriva  ainsi  à  la  récolte  de  1789,  qui  fut  mé- 
diocre. L'opinion,  déjà  surexcitée  par  les  événements 
politiques  qui  se  déroulaient,  exagéra  la  situation, 
dans  la  crainte  qu'elle  éprouvait  de  voir  se  repro- 
duire les  souffrances  endurées  l'année  précédente. 
Les  propositions  formulées  par  l'Assemblée  n'avaient 
pas  reçu  la  sanction  royale  et  étaient  restées  sans 
exécution.  Necker,  revenu  au  ministère,  renouvela 
les  mesures  qu'il  avait  prises  antérieurement.  L'État 
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continua  à  vendre  l'es  Idés.  à  perte  afin  que  les  bou- 
langers pussent  abaisser  le  prix,  du  paiii.  La  popura- 
tibff  des  campagnes  courut  alors  s'approvisionner  à 
la  capilale  et  cette  diminution  daprix  ne  fit  qju'aug- 
menter  la  dfsefte.  L'Hô te  1-de- Ville  ayant  institué  son 
autonomie,  la  municipalité  créa  un  Comité,  des  sub- 
sistances municipales  qui,  sous  la  direction  de  BailTy, 
fut  chargé  d'^assurer  Fàlimentation  de  Pîiris.  MaLs 
déjà  à  cette  époque  les  brigands  avaient  pris  posses- 
sion dfes  routes  et  le  commerce  était arrèlé. 

«  Au  milieu  de  cette  perturbation  des  esprits  et  de 
cette  confusion  universeFIe,  la  disette  augmentait  sans 
cesse...  Chaque  jour,  il  y  avait  des  émeutes  à  la 
halle  pour  les  farines  et  des  troubles  à  la  porte  des 
boulangers  pour  avoir  du  pain.  Nuil  et  jour,,  le  Co- 
mité des  subsistances  et  une  partie  de  l'Assemblée 
elle-même  étaient  sur  pied  à.  l'Tiôtel  de  ville,  s'oc- 
cupant  sans  cesse  des  approvisionnements  dé  la. 
capitale  et  se  tenant  prêts  à  parer  aux  éventua- 
lités. 

»  Eh  même  temps,  les  représentants  de  Ik  Com- 
mune faisaient  partir  des  détachements  dans  tous  les 
villages,  jusqu'à  trente  lïeues  autour  de  la  capitale, 
pour  prendre  les  blés  qui  se  trouvaient  chez*  les  fer- 
miers, les  décimateurs  et  autres  propriétaires  de 
grains,  pour  les  faire  battre.  Tes  distribuer  dans  les 
moulins  des  environs  et  ramener  les  farines  à  Paris  ; 
d'autres  détachements  se  tenaient  prêts  à  occuper  les 
routes  qu'on  leur  indiquerait  dans  le  même  but;  ils 
avaient  tous  des  officiers  civils  autorisés  à  pa^yer  le 
blé  jusqu'à  30  livres  le  setier.  On  leur  avait  prescrit 
de  montrer  dans  leurs  acquisitions  le  plus  grand' res- 
pect pour  la  subsistance  des  habitants  des  diverses 
localités  et  pour  l'es  semences.  Mars  presque  partout 
l'es  ordres  de  l'a  Commune  étaient  mal  exécutés;, 
anssi,  malgré  le  zèle  infàtigabl'e  de  chacun  de  ses 
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raemlirea,  voyait-on  la  dEsette  augmenter  sans  ce&se 
et  le  mal  feîre  des  progirès  constants  »  (1). 

■  t'exempte  s'étendit  à  la  province  et  les  municipa- 
lités prirent  des  mesures  analogues,  consistant  à 
achiBter  des  grains  pour  les  revendre  ensuite  à  perte  ; 
lés  efforts  ainsi  tentés  demeuraient  la  plupart  du 
temps  inutiles.  Les  convois  étaient  attaqués  et  pillés 
sur  les  grandes  routes  et  le  blé  n'iarrivait  pas. 

Cette  situation  se  prolongea  iùscyi'a  la  fin  de  1790, 
au  miReu  d'émeutes  qui*  éclataient  de  toutes  parts. 
Il  y  eut  à  cette  époque  un  moment  d'accaFmie.  «  Par 
bonheur,  comme  la  récolte  s'annonce  bien,  les  prix 
baissent;  comme  les  assemblées  électorales,  sont 
closes,  la  fermentation  se  ralentit  et,  vers  la  fin  de 
Tannée  (1790),  ainsi  q,u'une  éclaircie  dans  un  orage, 
permanent,  on  voit  poindre  une  trêve  dans  fa  guerre 
civile  de  la  Caim.  Rompue  en  vingt  endroits  par  des 
explosions  isolées,  la  trêve  n'est  pas  loiigue  et,  vers^ 
le  mois  de  iuillet  1791,  les  troubles  que  pr©voq,ue  Tin- 
certitude  des  subsistances  recommencèreat  pour  ne 
plus,  cesser  »  (2). 

A  la  fin  de  1791,.  la  disette  était  complète.  Et  pour- 
tant le  grain  existait  en  quantité  plus- que  suffisante, 
mais  ((  il  se  cachait  et  ne  se  glissait  (ju'à  la  dérobée 
vers  les  mains  assez  riches  pour  payer,  outre  son 
prix,,  le  prix  du  risque  u(2).  Les  diflicultés  devaient 
grandir  encore  en  1792.  Jusqu'à  celte  date  le  gouver- 
nement et  les  municipalités  n'avaient  eu  à  faire  vivre 
que  les  populations;  il  allait  falloir  s'occuper  des 
armées.  Au  mois  d'avril,  la  guerre  fui  déclarée  à 
l'Autriche,  à  laquelle  la  Prusse  allait  bientôt  se  join- 
dre. Or,  les  denrées  étaient  de  plus  en  plus  introu- 
vables, et  une  nouvelle  cause  venait  s'ajouter  pour 


(\)  Meindro,  Histoire  de  Paris, 

(i)  Taine,  Origines  de  la  France  contfw  por  ai  ne. 
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provoquer  la  disparition  du  grain;  le  papier-monnaie 
commençait  à  se  déprécier  et  «  comme  le  blé  deve- 
nait chaque  jour  plus  rare,  et  les  assignats  plus  abon- 
dants, la  disproportion  entre  le  signe  et  la  chose 
s'était  constamment  accrue  et  le  renchérissement 
augmentait  d'une  manière  de  plus  en  plus  sensible. 
Beaucoup  de  fermiers  qui  ne  vendaient  que  pour 
amasser  ne  voulaient  pas  accumuler  un  papier  va- 
riable et  préféraient  garder  leurs  grains  »  (1). 

Pour  assurer  l'alimentation  des  troupes,  les  géné- 
raux reçurent  le  pouvoir  de  passer  des  marchés. 
D'autre  part,  le  ministre  de  la.  guerre,  Servan,  se- 
condé par  Pache,  qui  devait  lui  succéder  bientôt, 
achetait  et  envoyait  à  l'armée  des  approvisionne- 
ments. Malgré  la  disette  qui  régnait  sur  la  France 
depuis  près  de  quatre  années,  il  fut  possible,  au  prix 
de  grands  efforts,  de  réunir  d'importantes  quantités 
de  grains.  Mais  l'industrie  des  transports  avait  été 
détruite  par  le  brigandage;  et,  pour  permettre  de 
diriger  ces  denrées  sur  les  points  où  elles  devaient 
être  consommées,  le  décret  du  25-26  avril  1792  «  re- 
latif au  transport  des  convois  militaires  »,  complété 
par  le  décret  du  18-24  juin  de  la  même  année  «  rela- 
tif au  transport  des  vivres  et  fourrages  de  l'armée  », 
vint  inaugurer  le  système  des  réquisitions. 

Le  20  septembre,  la  bataille  de  Valmy  dégageait 
nos  frontières,  et  la  Convention  nationale  ouvrait  sa 
première  séance. 

Cette  assemblée  ne  tarda  pas,  ainsi  que  l'avait  fait 
la  Constituante,  à  s'occuper  de  la  question  des  sub- 
sistances. Deux  théories  furent  présentées  :  le  parti 
modéré  voulait  revenir  aux  mesures  proposées  en 
1789  et  désirait  «  qu'on  laissât  le  commerce  repren- 


(i)  Thiers,  Histoire  delà  Révolution,  tome  lïl,  page  179. 
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dre  son  cours,  en  dissipant  les  craintes  des  fermiers, 
en  les  laissant  libres  de  fixer  leurs  prix,  en  leur  pré- 
sentant Tattrait  d'un  échange  libre,  sûr  et  avanta- 
geux, en  permettant  la  circulation  d'un  département 
à  l'autre,  pour  pouvoir  secourir  ceux  qui  ne  produi- 
saient pas  de  blé.  Ils  proscrivaient  ainsi  la  taxe,  les 
prohibitions  de  toute  espèce,  et  réclamaient  avec  les 
économistes  l'entière  liberté  du  commerce  des  grains 
dans  rétendue  de  la  France...  Us  n'admettaient 
l'intervention  administrative  que  pour  l'établissement 
de  certains  marchés  destinés  aux  cas  extraordinaires. 
Ils  ne  voulaient  employer  la  sévérité  que  contre  les 
perturbateurs  qui  violenteraient  les  fermiers  sur  les 
routes  ou  dans  les  marchés  ;  ils  rejetaient  enfin  l'em- 
ploi des  châtiments  à  l'égard  du  commerce,  car  la 
crainte  paralyse  mais  n'anime  pas  les  hommes  ))  (  i  ) . 

La  Convention  adopta  cette  doctrine  de  préférence 
à  celle  que  préconisaient  les  esprits  violents,  qui  ne 
voyaient  qu'un  seul  moyen  de  terminer  la  disette  : 
employer  la  force  vis-à-vis  des  marchands  et  des  dé- 
tenteurs de  grains,  décréter  la  prohibition  de  toute 
circulation,  ordonner  la  taxe  des  prix,  ou  maximum. 

La  récolte  avait  été  satisfaisante;  nos  frontières 
étaient  dégagées  ;  nos  troupes  avaient  envahi  la  Bel- 
gique et  refoulé  les  Prussiens  au-delà  du  Rhin.  On 
espérait,  à  la  fin  de  cette  année  1792,  que  les  mesures 
modérées  adoptées  par  la  Convention  mettraient  bien- 
tôt fin  à  la  détresse  générale.  Les  événements  qui 
suivirent  ne  devaient  pas  le  permettre.  Les  com- 
munes continuèrent  à  suppléer  à  l'activité  du  com- 
merce et  réussirent,  pendant  l'hiver  de  1792-93,  à  se 
procurer  des  denrées,  en  raison  de  la  bonne  récolte, 
mais  à  des  prix  rendus  exorbitants  par  la  déprécia- 
lion  des  assignats. 

(i)  Thiers,  Histoire  de  la  Récolutiofiy  toin3  HT,  page  182. 
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Dès  les  débuts  de  Tannée  1793,  les  difficultés  re- 
commencèrent ;  des  émeirtes  éclatèrent  à  Paris,  et  la 
popuboe,  «0U5  l'insligafiaB  de  Marat,  mit  tdes  "bcm- 
figues  au  pflhige  ;  4'«x«Biple  fut  InentM  suivi  en  pro- 
vioce.  Bn  arril,  te  Veiifléc  «'îasui^eaîl  «t  la  Normaai- 
dîe  s'ai^êlait  à  survre  «on  exemple;  de  graves 
ilésordres  aTaïent  éda'té  à  Marseille  et  à  Lvon.  ije 
HMMivewieirt  fédéraliste,  ^rigé  contre  ïa  OsFmrenfioJi, 
Igagra  les  départemeiite  do  midi;  an  mois  dejuia, 
linstirrection  contre  le  çouverneraeot  s'étendait  «wr 
TO  •départeraente.  On  sait  qii'*!He  fut  promptement 
réprimée,  sawf  à  rowest.  A'ndebors/la-sritiiatîoB -était 
encore  plus  menaçante;  la  preimère  troaHfion,  sonle- 
Tée  par  la  mort  de  Louis  XVI,  réunissait  txnrrtre  nous 
toutes  ^lespmssauces  de  Ifhîrope,  d  l'Angleterre  altent 
nous  interdire  toute  importation  par  ta  mer. 

Dans  tonle  la  Fra-nce,  la  souffrance  était*  son t»m- 
We.  Les  denrées  devenaient  istrouTables.  Le  peuple 
réclamaît  à  grands  cris  'la  loi  du  marimum,  comme 
pouvant  seule  rétablir  la  proportion  entre  ses  salaires, 
payés  en  assignats,  et  les  objets  de  consommation 
dont  la  \Ti1eur  augmentait  chaque  jour  en  raison  de 
la  dépréciation  du  papier-monnaie. La  Con^^ention  qni 
avait  plusieurs  fois  défà,  notamment  en  férrier,  lors 
du  pillage  des  'boutiques,  refusé  d'appliqner  la  ta-xe, 
dut  céder  ponr  faire  taire  l'émeute.  Le  décret  û\\ 
3-4  mai  17î)3  ordonna  -à  tous  les  fermiers  on  mar- 
chands de  grains  de  déclarer  leurs  provisions  de  blé, 
de  les  porter  sut  les  marchés  où  elles  seraient  vendues 
à  un  prix  tixé  par  les  communes. €os  déclarations  de- 
vaient étiv  contrôlées  par  des  visites  domîdliaires. 
Les  tableaux  des  ressources  ainsi  déclarées  devaient 
tHre  dressés  par  conimune,  pour  ^tre  ensuite  centra- 
lisés au  m-iiiist<Te  de  l'intérieur  et  donner  ainsi  une 
situation  générale  des  subsistances  de  la  France.  Il 
était  défendu  de  s*approv1iSîomier  pWir^plûslTtiiinnbls 
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et  d'acheter  ou  de  vendre  en  dehors  des  marchés; 
ceux  gui  a^Tiieitt  venchi  ou  adhçftè  à  un  prix  sup&rrour 
au  maximum  établi,  ou  menti  dans  leurs  déclara- 
tions,.étaient  punis  delà  confiscation^  deTamende. 

'Des  décrets  analogues  et  de  nature  à  accentuer  les 
mesures  du  '4  mai,  étaient  rendusles  1*'  juillet, '5  juil- 
let, 23  aoiït,  6  septembre,  11  septemT)re  et  î¥)  sep- 
tembre 1793.  Les  trois  derniers  décrets  annulaient ^les 
commissions  ou  marcliés  antérieurs  du  gouverne- 
ment ou  de  ses  ageifts,  si  le  maximum  avaft  été  tlé- 
passé  (décrets  des  6  €t  11  sepftembré)  ou  'bien  'le 
réduisaient  à  ce^maximum  (décrrt  du^  srqptembre) . 
Le  décret  du  25  août  appliquait  le  maximum  à  totftes 
les  marchandises  de  première  nécessité,  dont  la  liste 
avait  été  dressée^  et  gui  comprenaient  toutes  les  den- 
rées de  consommation,  de  chauffage,  d'éclairage,  les 
draps  et  les  cuirs.  Celui  qui  les  dérobait  à  la  circula- 
tion était  puni,  non  plus  de  la  confiscation  et  de 
l!a,raende,  mais  de  la  mort.  Le  soin  de  xecherclier  les 
marchandises  et  d'en  taxer  les  prix  était  confié  aux 
communes,  qui  devaient  nommer  à  cet  effet  des  com- 
missaires. 

En  même  ten%ps  et  pour  faire  .face  aux  périls  de 
l'invasion  contre  laquelle  une  pren)ière  levée  de 
300,000  hommes  avait  été  décrétée  en  mars,  la  Con- 
vention ordonna  la  levée  en  masse.  Le  décret  du 
23-24  aoLÏt  1793  déterminait  le  mode  de  réquisition 
de  tous  les  citoyens  irauçais  contre  les  ennemis  de  la 
France,  juscju'à  ce  que  l'ennemi  fût  chassé  du  terri- 
toire. Toute  la  population,  divisée  en  ^vénérations 
successives,  était  mise  à  la  disposition  des  représen- 
tants de  la  Convention  nationale. 

La  ré(|uisition  était  devenue  générale,  pour  les 
hommes  comme  pour  les  choses,  a  Jamais  aucun 
gouvernen>ent  ne  prit  à  la  fois  des  mesures  ni  phis 
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vastes,  ni  plus  hardiment  imaginées;  et  pour  accuser 
leurs  auteurs  de  violences,  il  faudrait  oublier  le  dan- 
ger d'une  invasion  universelle  et  la  nécessité  de  vivre 
sur  les  biens  nationaux  sans  acheteurs.  Tout  le  sys- 
tème des  moyens  forcés  dérivait  de  ces  deux  causes. 
Aujourd'hui  une  génération  superficielle  et  ingrate 
critique  ces  opérations,  trouve  les  unes  violentes,  les 
autres  contraires  aux  bons  principes  d'économie  et 
joint  le  tort  de  l'ingratitude  à  l'ignorance  du  temps  et 
de  la  situation.  Qu'on  revienne  aux  faits,  et  qu'enfin 
on  soit  juste  pour  des  hommes  auxquels  il  en  a  tant 
coûté  d'efforts  et  de  périls  pour  nous  sauver  »  (1). 

Au  mois  de  septembre  1793  a  lieu,  sur  la  proposi- 
tion de  Saint-Just,  l'établissement  du  gouvernement 
révolutionnaire.  Le  nouveau  gouvernement  s'occupe' 
immédiatement  des  subsistances.  «  Le  tableau  géné- 
ral des  subsistances,  dressé  en  exécution  du  décret 
du  3-4  mai  et  définitivement  achevé,  devait  être  en- 
voyé à  toutes  les  autorités.  Le  nécessaire  des  départe- 
ments devait  être  approximativement  évalué  et  ga- 
ranti;- quant  au  superflu  de  chacun  d'eux,  il  était 
soumis  aux  réquisitions,  soit  pour  les  armées,  soit 
pour  les  provinces  qui  n'avaient  pas  le  nécessaire. 
Ces  réquisitions  étaient  réglées  par  une  Commission 
des  subsistances.  Paris  devait  être  comme  une  place 
de  guerre,  approvisionné  pour  un  an,  à  l'époque  du 
1"  mars  suivant  »  (1).  Le  décret  du  1®'  brumaire  an  II 
créait  la  Commission  des  subsistances  et  approvision- 
nements et  lui  conférait  le  droit  de  réquisition. 

La  récolte  de  1793  avait  été  abondante  et,  sous 
l'énergique  impulsion  de  la  Commission,  qui  lança 
dans  toutes  les  directions  de  nombreux  agents,  on  dé- 


(1)  Thiers,  Bistàire  de  la  Révolution,  tome  IV,  page  379. 
(1)  Thiers,  Histoire  de  la  Révolution^  tome  V,  page  ^1. 
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couvrit  de  grandes  quantités  de  blé;  les  transports 
s'organisèrent  et  vinrent  alimenter  les  dépôts;  on 
réussit  ainsi  à  ne  pas  trop  laisser  manquer  les  cé- 
réales .  Par  contre,  la  viande  vint  à  faire  défaut.  La 
Vendée,  en  pleine  insurrection,  et  les  départements 
du  Rhin,  occupés  par  les  armées,  n'envoyaient  plus 
de  bestiaux.  Il  fallut  tuer  les  vaches  pleines.  Le  peu- 
ple n'eut  plus  pour  se  nourrir  que  des  viandes  mal- 
saines, des  farines  avariées,  des  boissons  frelatées, 
qu'écoulaient  les  marchands  au  bas  prix  auquel  ils 
étaient  forcés  de  vendre.  Les  citoyens  aisés  pouvaient 
seuls  se  procurer  par  des  achats  clandestins,  à  un 
prix  supérieur  à  la  taxe,  des  aliments  de  bonne  qua- 
lité. 

La  crise  alimentaire  qui  n'avait  cessé  de  croître  de- 
puis cinq  ans  et  que  la  loi  du  maximum  avait  tant 
aggravée  en  provoquant  l'enfouissement  général  des 
denrées,  devait  se  prolonger  dans  toute  son  intensité 
pendant  l'hiver  1793-1794.  L'année  suivante  allait 
amener  une  détente  générale.  La  campagne  de  1793 
s'était  terminée  par  de  nombreux  succès.  L'insurrec- 
tion vendéenne  avait  été  écrasée  à  Savenay.  A  la  suite 
des  victoires  de  Turcoing,  de  Fleurus,  de  TOurthe  et 
de  la  Roêr,  nos  troupes  s'étaient  portées  sur  le  Rhin, 
qu'elles  occupaient  sur  tout  son  cours.  Au  midi,  nous 
avions  franchi  les  Alpes  et  les  Pyrénées.  Les  armées 
allaient  donc  vivre  sur  les  pays  ennemis.  A  l'inté- 
rieur, le  9  thermidor  mettait  fin  au  régime  de  la 
Terreur. 

Le  20  septembre  1794,  Robert  Lindet  prononça  à  la 
Convention  un  discours  mémorable  dans  lequel,  après 
un  appel  à  la  modération,  il  fit  le  tableau  de  l'état 
agricole  et  commercial  de  la  France  et  demanda  que 
l'on  révoquât,  maintenant  que  le  péril  était  conjuré, 
les  lois  destructives  du  commerce,  pour  rendre  aux 
marchandises   leur   circulation.    Ce  discours  reçut 
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l'approbation  générale  et  Ton  donna  Tordre  d'exami- 
ner promptement  les  moyens  les  plus  avanta<;6ux 
d'améliorer  l'état  du  commerce. 

Dès  lors,  les  mesures  de  rigueur  furent  successive- 
ment rapportées.  La  loi  du  19  brumaire  an  îll  (10  no- 
vembre 1794),  relative  aux  réquisitions  des  denrées, 
subsistances  et  autres  objets  de  nécessité  publique, 
déclarait  que  tous  ces  objets  pouvaient  être  mis  en 
réquisition  au  nom  de  la  République,  mais  elle  inter- 
disait les  réquisitions  illimitées.  Chaque  réquisition 
devait  désigner  Tespèce,  la  quantité  des  objets  requis, 
le  délai  de  livraison,  l'époque  du  paiement  et  les  dis- 
tricts (arrondissements  actuels)  où  elle  était  exercée. 
Le  décret  du  4  nivôse  suivant  (24  décembre)  attri- 
buait à  la  seule  Commission  des  approvisionnements 
le  droit  de  requérir,  qu'elle  devait  exercer  sous  la 
surveillance  du  Comité  de  salut  public.  Toutefois  les 
représentants  aux  armées  conservèrent  provisoire- 
ment la  îaculté  de  faire  les  réquisitions  nécessaires 
dans  les  cas  urgents.  Elles  étaient  enregistrées  à 
Tadministration  du  district  et  exécutées  par  les  soins 
des  municipalités  et  des  agents  nationaux.  Tout  indi- 
vidu qui  faisait  des  réquisitions  sans  y  être  autorisé 
conformément  aux  dispositions  de  la  loi  ou  qui  abu- 
sait de  ses  pouvoirs  était  puni  de  six  ans  de  fers. 

En  même  temps,  les  marchandises  de  première  né- 
cessité étaient  affranchies  du  maximum  et  des  réqui- 
sitions et  pouvaient  être  vendues  à  prix  libre. 

Trois  mois  plus  tard,  par  décret  du  26  ventôse  anlll 
(17  mars  1795)  le  maximum  fut  complètement  aboli 
pour  toutes  les  denrées  ;  le  droit  de  réquisition  était 
restreint  au  gouvernement  qui,  sous  le  nom  de  droit 
de  préhension,  conservait  la  faculté  de  prendre  les 
denrées  d'autorité  en  les  payant  aux  prix  desmarcbés. 
Enfin  Ton  revenait  aux  entreprises  pour  Ic^s  charrois 
et  les  fournitures . 
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Cétait  I»  Iransitioft  presque  complète  du  commerce 
forcé  au  commerce  libre.  Comme  ce  dernier  n'avait 
pu,  en  si  peu  de  temps,  reprendre  son  mouvement 
naturel,  que  la  crise  durait  encore,  que,  surtout,  la 
dépréciation  du  papier  monnaie  n*av»it  fait  que  croî- 
tre, ce  changement  si  brusquement  exécuté  devait 
avoir  de  funestes  conséquences.  L'initiative  indivi- 
duelle n'était  pas  encore  réveillée,  les  marchés  res- 
tèrent déserts.  Le  renchérissement  de  toutes  les  denrées 
fut  extraordinaire.  On  vendit  du  pain  à  22  francs  la  livre, 
prix  excessif,  si  Ton  songe  que  l'assignat  n'était  alors 
tombé  qu'au  quinzième  de  sa  valeur.  It  devait  tomber 
en  vendémiaire  au  cent  cinquantième. 

Les  insurrections  du  12  germinal,  du  l^  prairial, 
furent  provoquées  par  la  famine.  Les  troubles  recom- 
mencèrent aussi  en  province,  à  Lyon,  Avignon,  Tou- 
lon, Marseille.  Cette  situation  devait  se  prolonger, 
malgré  les  progrès  du  commerce  renaissant,  jusqu'à 
la  fin  du  papier-monnaie,  qui  disparut  en  juillet  1796, 
marquant  ainsi  le  retour  définitif  à  l'état  normal. 

Exposons  rapidement  les  moyens  par  lesquels  s'ali- 
mentèrent les  armées  pendant  les  deux  campagnes 
de  1792  et  1793. 

Noos  avons  vu  qu'en  1792,  au  commencement  de 
la  campagne,  les  généraux  avaient  reçu  la  faculté  de 
passer  des  marchés.  On  put  ainsi  pourvoir  tant  bien 
mal  aux  premiers  besoins  de  Tarniée.  Ce  mode  d'ac- 
quisition suffit  à  alimenter  pendant  Télé  nos  troupes 
qui  s'étaient  retranchées  après  les  défaites  de  Quié- 
vrain  et  de  Tournay,  et  ne  sortirent  de  leur  inaction 
qu'à  la  veille  de  Valmy  ;  il  rendit  surtout  de  grands 
services  lorsque  Dumouriez  eut,  après  cette  victoire, 
envahi  la  Belgique.  «  Dumouriez  forma  un  plan  très 
bien  conçu  ;  c'était  de  passer  lui-même  des  marchés 
avec  les  Belges,  pour  les  vivres,  fourrages  et  approvi- 
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sionnements.  Il  y  avait  à  cela  une  foule  d'avantages. 
Les  objets  à  consommer  étaient  sur  les  lieux  et  on 
n'avait  pas  à  craindre  les  retards.  Ces  achats  intéres- 
saient beaucoup  de  Belges  à  la  présence  des  armées 
françaises.  En  payant  les  vendeurs  en  assignats,  ceux- 
ci  étaient  obligés  d'en  favoriser  eux-mêmes  la  circu- 
lation ;  on  se  dispensait  ainsi  de  rendre  la  circulation 
forcée.  Dumouriez  avait  en  outre  songé  à  faire  des 
emprunts  au  clergé  avec  la  garantie  de  la  France. 
Ces  emprunts  lui  fournissaient  des  fonds  et  du  numé- 
raire. Enfln,  la  France  ayant  à  demander  aux  Belges 
des  indemnités  pour  les  frais  de  la  guerre,  on  eût 
affecté  ces  indemnités  au  paiement  des  emprunts  et, 
moyennant  un  léger  appoint,  toute  la  guerre  eût  été 
payée»  (1).  Malheureusement  ces  habiles  mesures  ne 
reçurent  pas  l'approbation  de  la  Convention,  qui  ve- 
nait d'enlever  (6  novembre  1792)  aux  généraux  le 
droit  de  passer  des  marchés  pour  l'attribuer  au  seul 
Comité  des  achats. 

Ce  comité,  composé  de  quelques  membres,  était 
chargé  de  faire  tous  les  achats  pour  le  compte  de  la 
République  ;  on  voulait  ainsi,  en  centralisant  les  ac- 
quisitions, amener,  par  la  concurrence,  les  fournis- 
seurs des  vivres  à  baisser  leurs  prix,  devenus  exorbi- 
tants ;  mais  c'était  aussi  centraliser  les  difTicultés, 
créer  des  retards  considérables  pour  exporter,  labo- 
rieusement et  de  loin,  ce  que  l'armée  pouvait  trouver 
sur  place. 

Dumouriez  reçut  donc  l'ordre  de  rompre  ses  mar- 
chés. Comme  il  ne  recevait  rien  de  l'intérieur,  il  se 
refusa  à  exécuter  cet  ordre.  Le  ministre  de  la  guerre, 
Pache,  en  rendit  compte  à  la  Convention,  qui  décréta 
d'accusation  le  commissaire  des  guerres  Malus,  placé 
auprès  du  général,  et  le  remplaça.  Mais  les  subsis- 

(t)  Thiers,  Histoire  de  la  Révolution,  tome  UI,  page  124. 


ÉTUDE  SUR  L'AUMENTATION  PUBLIQUE.  261 

tances  n'arrivaient  pas  davantage,  non  plus  que  les 
fourrages  et  les  vêtements,  et  Dumouriez  dut  conti- 
nuer à  enfreindre  les  ordres  de  la  Convention  pour 
faire  vivre  ses  troupes. 

Les  armées  de  la  Moselle,  des  Alpes,  des  Pyrénées 
se  trouvant  dans  la  même  détresse,  la  Convention 
dut  se  rendre  aux  réclamations  répétées  des  géné- 
raux, et  le  décret  du  13  décembre  1792,  relatif  aux 
subsistances  et  fournitures  pour  les  armées,  donna 
aux  commissaires  ordonnateurs,  agissant  sur  l'ordre 
des  généraux  commandant  les  armées,  le  droit  de 
réquisition  pour  parer  aux  besoins  urgents  dans  les 
cas  où  les  fournisseurs  du  Comité  ne  pourraient  rem- 
plir les  conditions  de  leurs  marchés.  Ce  décret  venait 
trop  tard;  nos  armées  avaient,  au  nord  et  au  nord- 
est,  franchi  la  frontière  et,  comme  les  généraux  ne 
pouvaient  employer  des  moyens  de  rigueur  vis-à-vis 
des  peuples  auxquels  ils  étaient  chargés  «  d'apporter 
secours  et  fraternité  »  (1),  ils  continuèrent  à  user 
d'expédients  pour  faire  vivre  leurs  troupes  en  pas- 
sant clandestinement  des  marchés. 

La  réquisition,  qui  n'avait  été  appliquée  l'année 
précédente  qu'aux  moyens  de  transport  (décrets  des 
26-29  avril,  24  juin,  2-9  septembre  1792)  et  aux  four- 
nitures urgentes,  devait  constituer  en  1793  le  mode 
unique  d'acquisition  des  denrées.  Nous  avons  cité 
plus  haut  les  divers  décrets  qui  parurent  à  ce  sujet; 
les  décrets  de  septembre  ayant  annulé  les  marchés 
antérieurs  du  gouvernement  en  cas  de  dépassement 
du  maximum,  il  fallait  obvier  aux  inconvénients  que 
présentaient  ces  mesures  dans  leur  application  aux 
contrats  passés  par  le  ministre  de  la  guerre  et  les 
administrations  de  subsistances  des  armées.  En  con- 
séquence, les  représentants  du  peuple  furent  chargés 

(1)  Proclamation  de  la  Convention  du  19  novembre  4792. 
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spécialement  de  faire  les  réquisitions  nécessaires  pour 
Tapprovisionnement  en  grains,  fourrages  et  subsis- 
tances des  troupes  et  places  frontières. 

Ainsi,  les  réquisitions  relatives  aux  armées  étaient 
exercées  simultanément  par  les  commissaires  ordon- 
nateurs, par  les  représentants  du  peuple  et  par  la 
Commission  des  subsistances  et  approvisionnements, 
que  venait  de  créer  le  gouvernem»ent  révolutionnaire- 
Il  en  résultait  une  confusion  extrême.  Les  ordres  se 
croisaient  pour  les  mêmes  objets,  que  Ton  oubliait 
d'enlever  ensuite,  ne  sachant  plus  à  qui  ils  étaient 
destinés.  On  frappait  de  réquisition  les  départements 
les  plus  éloignés  de  Tarmée  que  Ton  voulait  approvi- 
sionner, et  les  moyens  de  transport  faisaient  défaut 
ou  venaient  eux-mêmes  d'être  réquisitionnés  pour  un 
autre  service.  Par  Tefiet  de  ces  mesures  mal  calcu- 
lées et  souvent  inutiles,  le  ravitaillement  fut  complè- 
tement paralysé  et  les  armées  vécurent  des  hasards 
de  la  guerre.  On  sail  comment,  dénuées  de  tout,  ré- 
duites à  la  plus  extrême  misère,  nos  troupes  victo- 
rieuses allaient,  au  nord  et  à  l'est,  conquérir  la  Hol- 
lande et  passe*"  le  Rhin,  au  midi,  franchir  les  Alpes 
et  les  Pyrénées,  ouvrir  ainsi  la  période  des  conquêtes 
et  trouver  désormais  en  territoire  étranger  les  res- 
sources que  la  patrie  était  impuissante  à  fournir. 


En  résumé,  à  la  veille  de  la  Révolution,  l'organisa- 
tion économique  de  la  France  n'aboutissait  qu'à  en- 
traver le  commerce  et  à  décourager  la  production. 
Le  gouvernement  n'exerçait  son  action  que  lorsqu'il 
y  était  contraint  par  la  nécessité  de  maintenir  le  bon 
ordre,  et,  pour  peu  que  la  crise  devint  sérieuse,  il 
était  impuissant  à  la  conjurer. 

Dès  que  la  Révolution  commence,  elle  tente  des 
réformes;  la  Constituante  veut  favoriser  la  circula- 
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tioa  dans  Viaiérieur  du  royaume;  elle  propose  des 
mesures  d'exécution  immédiates,  qui  n'aboutissent 
pas.  Plus  tard,  en  proclamant  (2-17  mars,  14-17  juin 
17^)  la  liberté  du  travail  et  ranéanlissement  de 
toutes  les  corporations,  elle  allait  permettre  à  Tacti- 
vité  individuelle  de  se  développer  par  la  libre  con- 
currence, mais  eelte  grande  réforme  devait  attendre, 
pour  produire  ses  effets,  que  la  tranquillité  du  pays 
ïût  réIaUie  ;  aussi,  à  peine  la  Convention  a-l-elle,  en 
1792,  manifesté  rintention  d'en  commencer  l'applica- 
tion, en  limitant  l'intervention  de  l'Etat  à  quelques 
cas  indispensabtes,  qu'elle  se  voit  obligée  d'exercer 
celte  intervention  avec  une  énergie  toujoors  crois- 
sante. Après  l'établissement  du  maximum,  néces- 
saire pour  équilibrer  le  cours  forcé  des  assignats  par 
le  cours  forcé  des  marchandises,  la  réquisition  doit 
remplacer  l'achat  et  l'emploi  en  est  bientôt  généralisé 
par  la  Commission  des  subsistances.  Dès  lors,  par 
l'intermédiaire  des  agents  de  cette  commission  cen- 
trale, le  gouvernement  administre  directement  lui- 
même  le  pays  tout  entier. 

En  1794,  la  détente  se  produit  et  l'on  revient  pro- 
gressivement au  point  de  départ.  La  situation  écono- 
mique sous  le  Directoire  est  à  peu  près  celle  du  début 
de  la  Révolution,  et  les  procédés  employés  sont  les 
mômes. 

Quant  à  l'administration,  nous  avons  vu  qu'elle 
s'exerçait  sous  la  monarchie  dans  une  indépendance 
à  peu  près  absolue  vis-à-vis  du  pouvoir  central,  au 
gré  des  intendants  des  provinces.  Lorsque  la  création 
des  départements  (février  1790)  ramène  toutes  les 
parties  du  royaume  aux  mêmes  lois  et  au  même 
esprit,  les  munîcîpalîtés  s'emparent  bientôt  de  l'ad- 
ministration. Chargées  de  pourvoir  aux  besoins  de 
l'alimentation,  elles  achètent  et  revendent  à  perte  les 
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denrées;  plus  tard,  elles  recherchent  toutes  les  sub- 
sistances pour  approvisionner  les  marchés,  et  leur 
appliquent  la  taxe  sous  la  surveillance  de  la  Commis- 
sion des  subsistances,  qui  centralise  tout  ce  système 
d'administration  introduit  dans  le  commerce. 

Enfin,  l'alimentation  des  armées  est  confiée  non  à 
l'autorité  militaire,  mais  au  gouvernement,  qui 
cherche  à  l'assurer  d'abord  par  le  Comité  des  achats, 
puis  par  les  représentants  et  par  la  Commission  des 
subsistances,  a  C'était  une  institution  monstrueuse,^ 
qu'une  Commission  chargée  des  approvisionnements 
en  tout  genre  (1),  non  seulement  des  armées  de  terre 
et  de  mer,  mais  de  la  République  ))  (2).  Mais  le  gou- 
vernement, se  chargeant  lui-même  de  l'alimentation 
publique,  pouvait  seul  prélever  sur  cette  alimentation 
la  part  nécessaire  au  ravitaillement  des  armées.  Ce 
fut  la  conséquence  des  événements  auxquels  la  Con- 
vention dut  céder  lorsqu'il  lui  fallut  lever,  organiser 
et  alimenter  une  armée  de  quinze  cent  mille  hommes. 
L'exploitation  du  territoire  eût  probablement  été  tout 
autre  sans  l'héritage  du  passé  et  les  exigences  du 
lendemain,  et  nous  avons  vu  que  Saint-Just,  en 
développant  les  mesures  à  prendre  par  le  gouverne- 
ment révolutionnaire,  avait  posé  la  formule  du  ravi- 
taillement des  armées. 

(A  suivre.) 


(i)  Cette  commission  eut  à  certain  moment  dix  mille  agents  répar- 
tis sur  le  territoire. 

(2)  Intendant  général  Daru,  Subsistances  militaires  {Revue  de  Vln^ 
tendance^  tome  Yll,  page  735) . 


MONOGRAPHIE  AGRICOLE 

du  Département  du  Gard^'l 

(extraits) 
Par  M.  Chausit, 

Prol'eize  ir  déparfemenial  d'agriculture. 


Le  département  du  Gard,  constitué  en  1790,  faisait 
partie  de  la  grande  province  du  Languedoc  et  de  la 
subdivision  du  Bas-Languedoc.  Situé  à  la  fois  dans  la 
région  méditerranéenne,  puisqu'il  possède  environ 
20  kilomètres  de  côtes  sur  la  Méditerranée,  et  dans  la 
région  montagneuse,  puisque  la  chaîne  des  Cévennes 
y  occupe  de  grandes  surfaces,  il  présente  les  aspects 
les  plus  variés  et  les  cultures  les  plus  diverses. 


I.  —  Le  Sol  et  le  Climat. 

Divisions  naturelles.  Zones.  —  Le  Gard  peut  être 
divisé  en  trois  zones  naturelles  bien  distinctes  : 

1®  La  zone  montagneuse  ou  première  zone,  com- 
prenant les  cantons  du  Vigan,  Âlzon,  Trêves, 
Sumène,  Valleraugue,  Lassalle,  Saint-Jean-du-Gard, 
Saint-André-de-Vaiborgue,  la  Grand'  Combe,  Bessè- 
ges,  Génolhac  et  Saint-Ambroix. 

2<>  La  zone  demi-montagneuse  ou  moyenne,  ou 
deuxième  zone,  qui  embrassera  les  cantons  de  Saint- 


M)  Monographie  publiée  par  le  Bulletin  du  Minùtere  de  l'Abri- 
culture^  décembre  1808. 
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Hippolyte,  Sauve,  Quissac,  Anduze,  Alais,  Vèzenobres, 
Lédignan,  Saint-Mamert ,  Lussan,  Barjac,  Saint- 
Chaptes,  Uzès,  Remoulins,  Villeneuve-les-Avignon, 
Roquemaure,  Bagaols  et  Pont-Saint-Esprit. 

3<^  La  zone  de  la  plaine  ou  troisième  zone,  dont 
feront  partie  les  cantons  de  Sommières,  Vauvert, 
Nîmes,  Aigues-Mortes,  Marguerites,  Saint-Gilles, 
Beaucaire  et  Aramon. 


Chaque  zone  est  assez  nettement  caractérisée.  Dans 
la  première,  ce  sont  les  terrains  primitifs,  graniti- 
ques, schisteux,  houillers  qui  dominent  ;  on  y  trouve 
aussi  des  terrains  triasiques  et  quelques  montagnes 
jurassiques. 

Dans  la  zone  moyenne  existent  les  deux  sysbknes 
du  jurassique:  le  lias  etToolithe,  la  période  crétacée 
représentée  surtout  par  le  néocomien,  le  terrain  ter- 
tiaire, quelques  terrains  diluviens  et  des  allnvicos 
fluviatiles. 

La  troisième  zone  comprend  des  terrains  crétacés, 
des  terrains  tertiaires  des  époques  miocène  et  pliocène 
et  surtout  des  terrains  quaternaires  (diluvium)  et  des 
alluvions  fluviatiles  et  marines. 

On  passe  ainsi,  en  allant  de  la  montagne  vers  la 
plaine,  c'est-à-dire  de  la  première  zone  vers  la  troi- 
sième, des  terrains  primitifs  aux  terrains  modernes, 
en  rencontrant  foutes  les  formations  intermédiaires. 

A  chaque  étage  géologique  correspond  une  nature 
du  sol  spéciale  et  une  culture  appropriée  que  nous 
allons  rapidement  indiquer.  C'est  ainsi  que  la  pre- 
mière zone  est  caractérisée  par  un  sol  siliceux  et  la 
culture  du  châtaignier,  du  mûrier,  du  seigle  et  des 
prairies  naturelles.  La  seconde  zone  possède  un  ter- 
rain généralement  argilo-calcaire  ;  c'est  la  région  du 
mûrier  et  des  céréales.  La  troisième  zone  représente 
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la  région  de  la  vigne  et  de  Tolivier  ;  c'est  la  plus 
riche. 

Climatologie.  —  Au  point  de  vue  climatérique,  la 
première  20Be  est  évidemment  plus  froide  que  la 
troisième  zone  où  le  climat  est  tempéré  ;  elle  est  aussi 
plus  humide. 

La  deuxième  zone  possède  un  climat  intermédiaire 
entxe  celui  de  la  première  et  celui  de  la  troisième  zone. 


Le  climat  est  relativement  chaud  dans  le  Gard  ; 
dans  la  première  zone  il  est  tempéré  ;  généralement 
les  froids  n'y  sont  pas  intenses.  Le  climat  est  en  outre 
très  sec,  surtout  dans  les  deuxième  et  troisième  zones, 
où  les  pluies  sont  assez  abondantes,  mais  réparties 
en  un  petit  nombre  de  jours  de  pluie.  Ce  nombre  de 
jours  de  pluie,  en  effet,  très  variable  d'une  année  k 
l'autre,  n'est  guère  supérieur  à  60  en  moyenne.  Ces 
pluies  sont  surtout  fréquentes  en  automne  et  en  hiver, 
plus  rares  au  printemps  et  très  rares  en  été  où  parfois 
il  règne  une  sécheresse  excessive. 

Le  vent  dominant  est  celui  du  nord-nord-ouest  ou 
mùtral,  qui  souffle  avec  une  violence  extrême,  surtout 
dans  la  deuxième  et  la  troisième  zones,  et  qui  est  très 
sec.  Les  variations  de  température  y  sont  fréquentes 
au  printemps,  et  les  gelées  blanches,  si  préjudiciables 
aux  cultures  et  principalement  à  la  \igne  et  au  mûrier, 
y  commettent  des  ravages.  En  août  et  en  septembre, 
il  règne  dans  la  troisième  zone  des  vents  de  mer 
humides,  qui  facilitent  l'accroissement  et  la  matura- 
tion des  raisins. 

« 

Les  ealx.  —  Fleuves  et  rivières 


Terrains  incultes.  —  Les  terrains  incultes,  dans  le 
Gard,  sont  représentés  par  des  terrains  marécageux 
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et  des  terrains  de  montagne.  Les  premiers  sont  humides 
et  salés  et  les  seconds  sont  rocheux  et  peu  fertiles. 
Il  y  a  aussi,  en  coteau,  une  catégorie  de  terrains 
aujourd'hui  incultes  et  que  la  vigne  française  utilisait 
autrefois  ;  ces  terrains  sont  actuellement  l'objet  de 
quelques  travaux  de  défrichement  et  ils  seront  insen- 
siblement rendus  à  la  culture. 

Les  terrains  incultes  sont  pâturés  généralement 
par  les  moutons  qui  y  trouvent  une  bien  maigre  nour- 
riture. Ceux  de  la  plaine,  qui  avoisinent  le  littoral, 
pourraient  être  dessalés  et  assainis  sur  quelques 
points.  Quelques  propriétaires,  dans  les  cantons  de 
Beaucaire,  Vauvert  et  Aigues-Mortes,  les  ont  partiel- 
lement transformés  en  prairies  ou  en  vignobles  sou- 
mis à  la  submersion. 

Mais  ces  terrains  sont  à  une  cote  à  peine  supérieure 
à  celle  de  la  mer,  et  leur  assainissement  est  difficile. 
Les  terrains  incultes  des  régions  montagneuses,  qui 
constituent  ce  qu'on  appelle  des  garrigues,  pourraient 
être  reboisés  dans  les  parties  les  moins  pierreuses, 
mais  le  reboisement  n'est  pas  une  amélioration  appré- 
ciée des  agriculteurs  qui,  ne  comptant  pas  sur  l'avenir, 
ne  voient  dans  cette  œuvre  que  la  suppression  du 
pâturage.  On  pourrait  faire  dans  ces  terrains,  des 
reboisements  en  vue  de  la  culture  de  la  truffe ,  dans 
quelques  régions,  et  aux  expositions  du  midi,  on 
essaie  la  culture  de  la  vigne.  Les  terrains  incultes 
situés  sur  les  bords  de  la  mer,  de  nature  sablonneuse, 
ont  été  défrichés  et  plantés  en  vignes.  De  véritables 
montilles  de  sable  ont  été  ainsi  nivelées  et  transfor- 
mées en  vignobles  productifs.  Aujourd'hui  les  amé- 
liorations et  les  transformations  de  cette  nature  sont 
à  peu  près  terminées. 

D'une  manière  générale,  on  peut  dire  que  la  situa- 
tion des  terrains  incultes  du  Gard  reste  actuellement 
à  peu  près  stationnaire.  Ces  terrains  représentent 
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environ  le  cinquième  de  la  surface  totale  du  départe- 
ment. 

II.  —  Les  Cultures. 

On  trouve  dans  le  Gard,  les  cultures  les  plus  variées: 
des  cultures  de  céréales,  de  plantes  alimentaires,  de 
plaates  fourragères  et  de  plantes  industrielles  ;  on 
y  voit  aussi  des  cultures  arbustives  très  prospères  : 
la  vigne,  le  mûrier,  le  châtaignier,  Tolivier,  etc. 

Ce  chapitre  sera  divisé  en  deux  parties,  dans  la 
première,  les  céréales,  et  les  plantes  alimentaires, 
fourragères  et  industrielles  seront  étudiées  ;  la  seconde 
partie  sera  consacrée  aux  cultures  arbustives. 

i. —  Céréales  et  plantes  alimentaires,  fourragères 

ET  industrielles. 

Céréales. 

Depuis  dix  ans,  la  surface  occupée  par  les  céréales 
a  varié  dans  d'assez  grandes  limites  ;  elle  a  une  ten- 
dance à  diminer. 

Les  variétés  de  blé  cultivées  sont  les  suivantes  : 
tuzelle,  saissette,  blé  rouge,  blé  de  Noé.  Les  variétés 
du  Nord  à  grand  rendement  —  telles  que  la  variété 
à  épi  carré,  par  exemple  —  que  Ton  a  essayées,  se 
sont  montrées  sensibles  aux  brouillards  et  aux  fortes 
chaleurs  de  Tété  ;  le  produit  était  de  qualité  inférieure 
et  on  a  dû  en  abandonner  la  culture. 

Le  méteil,  que  Ton  cultive  dans  la  partie  monta- 
gneuse, né  donné  lieu  a  aucune  observation  spéciale  ; 
son  importance  est  d'ailleurs  très  secondaire. 

Le  seigle  se  rencontre  principalement  dans  les  ter- 
rains granitiques  des  Cévennes,  au  pied  des  châtai- 
gniers.   Cultivé    dans   les   terrains   de   consistance 
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moyenne  de  la  plaine,  il  est  ou  pàtnré  ou  fauché 
comme  fourrage  avant  Tépiaison. 

L'orge  est  cultivée  à  la  lois  dans  la  région  monta- 
gneuse et  dans  la  plaine.  Dans  le  premier  cas,  c'est  à 
Torge  à  deux  rangs  ou  paumelle  que  Ton  donne  la 
préiérence,  et  son  grain  est  utilisé  pour  la  nourriture 
des  moutonjs  ;  dans  le  second  cas,  c'est  l'escourgeon 
ou  orge  à  six  rangs,  qui  est  choisi. 

Le  sarrasin*  ne  se  rencontre  guère  que  sur  les  hauts 
plateaux  et  dans  quelques  terrains  maigres  ;  sa  cul- 
ture peut  être  considérée  comme  une  exception. 

L'avoine  est,  après  le  froment,  la  céréale  la  plus 
intéressante  pour  le  Gard.  On  cultive  l'avoine  noire 
du  pays  et  l'avoine  grise  ou  blanche  dite  l'Italie.  La 
première  est  plus  nutritive,  mais  moins  productive 
que  la  seconde. 

Le  maïs  est  peu  cultivé.  On  en  sème  simplement 
pour  les  besoins  de  la  ferme.  Cette  récolte  réussit 
assez  mal  à  cause  de  la  sécheresse  du  printemps  et 
de  l'été. 

En  somme,  les  deux  céréales  qui  offrent  le  plus 
d'intérêt  pour  le  Gard,  sont  le  blé  et  l'avoine,  que  l'on 
rencontre  principalement  dans  la  zone  moyenne  et 
dans  la  zone  de  la  plaine. 

Ces  céréales  sont  placées  dans  un  assolement 
triennal  ou  de  quatre  ans  :  plantes  sarclées  (avec 
fumure)  ou  fourrage  annuel  (vesces),  blé  et  avoine  ; 
ou  bien  jachère,  blé  (avec  fumure),  fourrage  annuel 
(vesces),  avoine. 

Voilà  à  peu  près  la  règle. 


L'écoulement  des  produits  est  certainement  assuré, 
mais  à  des  prix  qui  vont  sans  cesse  en  diminuant. 
Aux  marchés  de  Bagnols,  d'Uzès,  d'Alais  et  de  Nîmes, 
qui  se  tiennent  à  jour  fixe  et  qui  sont  très  suivis,  on 
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trouve  des  acheteurs.  Le  cours,  ies  mercuriales,  sont 
établis  par  des  conunissions  nommées  par  le  préfet 
et  les  sous-préfets;  quelquefois,  comme  à  Bagnols, 
par  exemple,  par  la  municipalité.  Les  commissions  ne 
sont  composées  que  de  négociants;  il  importerait  d'y 
introduire  des  agriculteurs  ;  l'acheteur  et  le  vendeur 
devraient  y  être  représentés.  Les  cours  des  denrées 
seraient  ainsi  plus  vrais. 

Planta  alimentaires. 

Parmi  les  piantes  alimeataires  autres  que  les 
céréales,  il  n'y  a  à  sigoaler  que  la  pomme  de  terre, 
qui  occupe  dans  le  Oard  plus  de  7.400  hectares  et 
que  Ton  cultive  principalement  dans  les  terrains  gra- 
nitiques et  schisteux  des  Cévennes  et  dans  les  terrains 
silioo-argileux  des  arrondissements  d'Alais  et  d'Uzès, 
Aux  variétés  ordinaires  (chardon,  violette,  etc.),  on 
a  essayé  d'associer,  dans  ces  derniers  temps,  des 
variétés  précoces  pour  la  vente  en  primeur,  et  aussi 
les  variétés  à  grand  rendement,  comme  V Institut  de 
Beauvais  et  la  Rickter's  [mperaior.  Ces  variétés  ont 
bien  réussi. 

« 

La  culture  des  pommes  de  terre  est  généralement 
très  soignée*  Oniume  au  fumier  de  ferme  décomposé 
ou  au  tourteau.  On  a  aussi  essayé  ies  fumures  aux 
engrais  chimiques,  qui  ont  donné  de  bons  résultats. 

Cette  culture  est  très  localisée  ;  elle  ne  préseate  pas 
un  intérêt  général  ;  jusqu'à  ce  jonr,  on  n'a  observé  sur 
la  pomme  de  terre  aucune  maladie  grave;  le  peronoi^ 
pon  est  combattu  par  te  cuivrage. 

PiofOes  fourragères. 

Nous  comprendrons  sons  cette  dénomination  les 
prairies  artificielles,  les  fourrages  annuels  et  les  prai- 
ries temporaires  et  permanentes. 
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Prairies  artificielles.  —  Depuis  dix  ans,  la  surface 
occupée  par  les  prairies  artificielles  a  peu  varié.  Le 
trèfle  est  peu  répandu  ;  c'est  le  trèfle  incarnat  et  le 
trèfle  violet  que  l'on  cultive.  Les  mélanges  de  légu- 
mineuses occupent  aussi  une  bien  petite  surface.  On 
voit  donc  que  les  prairies  artificielles  du  Gard  sont 
essentiellement  constituées  par  la  luzerne  et  le  sain- 
foin. Ces  cultures  se  rencontrent  dans  la  zone 
moyenne  et  la  zone  de  la  plaine,  et  sont  assez  produc- 
tives. Le  rendement  de  la  luzerne  varie  de  5.000  à 
6.000  kilogrammes  de  fourrage  sec,  et  celui  du  sain- 
foin de  4.000  à  5.000  kilogrammes.  Ces  cultures  sont 
rarement  arrosées.  La  durée  de  la  luzerne  est  de  sept 
à  huit  ans  et  en  terrain  non  arrosé,  on  fait  habituel- 
lement trois  coupes.  Le  sainfoin  n'est  pas  conservé 
au-delà  de  deux  ans. 

Ces  prairies  sont  établies  après  un  défoncement^ 
La  luzerne  est  labourée  en  hiver.  On  lui  applique  du 
fumier  en  couverture  ;  depuis  quelques  années,  on 
la  fume  avec  des  superphosphates  additionnés  d'un 
peu  de  potasse,  et  on  a  vu  alors  les  rendements 
s'accroître.  Avec  500  kilogrammes  de  superphosphates 
et  80  kilogrammes  de  sulfate  de  potasse  par  hectare, 
on  obtient  des  résultats  qui  enthousiasment  les  agri- 
culteurs ;  la  récolte  augmente  ainsi  d'un  tiers. 

Le  sainfoin  est  rarement  fumé  ;  d'ailleurs  cette 
plante  se  montre  souvent  insensible  à  la  fumure. 

La  luzerne  n'a  dans  le  Gard  que  deux  ennemis  sé- 
rieux, la  larve  de  la  colapsis  atra,  qui  mange  ses 
feuilles  et  ses  tiges  et  la  cuscute  ;  ces  deux  parasites, 
contre  lesquels  on  lutte  d'ailleurs,  ne  lui  font  cepen- 
dant pas  éprouver  de  grands  dommages. 

La  dernière  coupe  de  luzerne  est,  dans  quelques 
régions,  conservée  pour  l'obtention  de  la  graine;  le 
rendement  en  graines  atteint  300  à  400  kilogrammes 
par  hectare,  lorsque  la  récolte  réussit. 
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Fourrages  annueh.  —  Les  fourrages  annuels  jouent 
un  grand  rôle  dans  le  Gard.  Ces  fourrages  sont  sur- 
tout formés  par  un  mélange  de  vesce  et  d'avoine  ; 
l'avoine  sert  de  tuteur  à  la  vesce. 

Les  semailles  oiît  lieu  en  automne  sur  un  terrain 
préparé  d'une  manière  sommaire. 

La  fauchaison  se  fait  à  la  fin  de  mai  ;  le  rendement 
varie  de  3.000  à  4.000  kilogrammes  par  hectare.  Ce 
fourrage  est  nutritif  et  accepté  par  tous  les  animaux 
de  la  ferme  ;  sa  conservation  ne  peut  se  prolonger  au- 
delà  de  six  mois,  à  cause  des  rats  qui  en  sont  friands. 

Cette  culture,  qui  est  très  exigeante,  est  très  pré- 
cieuse pour  la  région  méditerranéenne.  Elle  améliore 
le  sol  en  Tenrichissant  en  azote. 

On  devrait  appliquer,  au  moment  des  semailles, 
400  kilogrammes  de  superphosphates  de  chaux  par 
hectare. 

Rarement  la  vesce  est  cultivée  seule  comme  four- 
rage. Dans  quelques  cas  rares,  elle  est  enfouie  comme 
engrais  vert.  C'est  le  fourrage  des  terrains  argileux. 

Comme  racines  fourragères,  on  ne  peut  guère  citer 
que  la  betterave  qui  est  cultivée  en  des  points  très 
variés  et  toujours  sur  une  petite  échelle. 

Prairies  temporaires  et  permanentes.  —  Les  prairies 
temporaires  sont  peu  répandues.  Les  prairies  perma- 
nentes, ou  prés,  se  rencontrent  dans  les  vallées  de  la 
zone  montagneuse  et,  dans  la  zone  de  la  plaine,  dans 
les  terrains  bas  avoisinant  les  marécages,  où  elles 
donnent  alors  un  fourrage  grossier. 

Ces  prés  sont  généralement  arrosés  :  dans  les 
Cévennes  à  l'aide  de  petits  canaux  dérivés  des  cours 
d'eau,  et  dans  la  partie  sud  du  département,  avec 
les  eaux  des  canaux  d'irrigation  dont  nous  avons 
parlé.  Leur  rendement  par  hectare  atteint  plus  de 
4.000  kilogrammes  de  foin  sec. 

Ces  prés  pourraient  être  améliorés  de  deux  ma- 
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nières  :  par  une  irrigation  plus  xûéthodique^  plus 
régulière  et  par  uû  apport  d'engrais  chimiques  appro- 
priés. Les  arrosages,  en  efiet,  s'y  pratiquent  parfois 
très  mal  :  certains  points  ont  trop  d'eau,  d'autres  ae 
sont  pas  arrosés.  Quant  aux  engrais  chimiques,  on 
commence  seulement  à  enlaire  usage,  et  les  premiers 
essais  sont  encourageants.  £n  outre,  les  prés  sont 
^I^uelquefois  semés  avec  des  balayures  de  greniers, 
au  lieu  de  recevoir  des  semenoes  appropriées  à  la 
nature  du  sol  et  au  climaJ.. 

Dans  la  montagne,  les  prés  sont  iauchés  à  la  faux  ; 
dans  la  plaine  on  se  sert  de  faucheuses.  Le  foin  est 
consommé  dans  l'exploilaiion  ou  vendu  dans  le  dépar- 
tement. 

A  côté  des  prés  se  trouvent  des  herbages  de  petite 
production,  que  les  animaux  pâturent  généralement. 

PlcmicB  mdi^sl/rieUes. 

Deux  plantes  industrielles  méritent  d'attirer  l'atten- 
tion. Ce  sont  la  betterave  à  sucre  et  le  sorgho  à  balai 
ou  millet. 

La  betterave  à  sucre  est  cultivée  dans  le  Gard  depuis 
trois  ans.  Elle  occupait  la  première  année,  en  1889,  une 
surface  d'essai  de  35  hectares  ;  aujourd'hui,  elle 
embrasse  une  superficie  de  1.070  hectares,  d'après 
les  chiffres  fournis  par  les  maires,  et  de  754  hectares, 
d'après  les  renseignements  donnés  par  la  sucrerie. 
Cette  culture  s'est  développée  à  la  suite  de  la  création 
de  la  sucrerie  de  l'Ardoise,  fondée  par  la  Compagnie 
des  Raffineries  de  Saint-Louis,  de  Marseille. 

La  culture  de  la  betterave  à  sucre  intéresse  le^  can- 
tons de  Roquemaure,  Bagnols,  Pont-Saint-Esprit, 
Villeneuve-les-Avignon  et  Uzès  ;  elle  a  réussi.  Les 
agriculteurs  sont  généralement  satisfaits  des  résultats 
obtenus.    Les  rendements  moyens  sont   de  plus  de 
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30.000  kilogrammes  à  Thectare  et  le  prix  de  revient 
est  d'environ  2  francs  les  100  kilogrammes.  L'usine 
fournit  la  graine,  Tengrais  et  les  semoirs.  Le  terrain 
léger  et  frais  de  la  région  se  prèle  à  celle  culture;  en 
outre,  les  propriétaires  étant  habitués  aux  cultures  de 
plantes  sarclées,  se  sont  vite  initiés  à  la  culture  de 
la  betterave  à  sucre. 

Ce  sont  de  petits  propriétaires  ou  des  métayers 
annuels  qui  se  livrent  à  cette  culture  :  ainsi  1 .685  agri- 
culteurs, dans  50  communes,  cultivent  la  betterave 
à  sucre,  soil  45  ares  par  agriculteur. 

Deux  labours,  des  binages,  des  éclaircissages,  rem- 
ploi d'un  engrais  chimique,  constituent  les  principaux 
soins  culturaux. 

Le  bénéfice  brut  étant  d'environ  600  francs,  le 
bénéfice  net  ou  revenu  est  souvent  supérieur  à 
200  francs,  et  le  sol  s'est  amélioré.  Après  une  cuîlure 
de  betteraves,  on  obtient,  en  effet,  une  bonne  Técoltc 
de  blé. 

La  culture  de  ta  betterave  à  sucre  dans  le  Gard  ne 
peut  guère  s'étendre,  puisque  la  sucrerie  de  f  Ar- 
doise ne  peut  traiter  une  quantité  de  racines  supé- 
rieure à  30.000  tonnes  et  que  cette  production  est 
fournie  par  1.000  hectares  environ;  de  plus,  îl  arrive 
aussi  des  betteraves  de  Vauckise.  Si  une  nouvelle 
sucrerie  était  fondée,  la  culture  de  la  betterave  à 
sucre  pourrait  prendre  un  plus  grand  développe- 
ment. 

L'usine  n'achète  que  les  betteraves  des  souscrip- 
teurs; l'achat  est  fait  à  la  densité  et  la  graine  et  l'en- 
grais ne  sont  payés  qu'au  moment  de  la  récolte.  La 
densité  moyenne  des  betteraves  est  de  6,85,  ce  qui 
donne  une  richesse  en  sucre  do  12,67. 

La  betterave  est  assez  riche  en  sucre  dans  le  Gard  ; 
néanmoins,  cette  culture  a  un  point  faible  qui  fait 
réfléchir  l'industriel  :  une  végétation  nouvelle  a  lieu 
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souvent  en  août  ou  septembr  ®  au  grand  détriment 
de  la  matière  sucrée  ;  de  plus,  la  conservation  des 
racines  en  hiver  est  plus  difficile  que  dans  le  Nord, 
par  suite  des  variations  de  température.  Il  faudrait 
que,  dans  le  Midi,  les  usines  fussent  organisées  pour 
traiter  les  betteraves  plus  rapidement  et  dès  la  fin  du 
mois  d'août. 


B.  —  Cultures  arbustives. 

Vignes. 

La  culture  de  la  vigne  a,  dans  le  Gard,  une  très 
grande  importance.  Autrefois,  avant  l'invasion  phyl- 
loxérique,  antérieurement  à  1865,  la  surface  occupée 
par  cette  culture  était  de  98.942  hectares;  des  statis- 
ticiens plus  rigoureux  portent  même  ce  chiffre  à 
104.000  hectares.  De  1863  à  1865,  le  phylloxéra  fait 
son  apparition  dans  le  Gard  ;  il  est  constaté  à  Pujaut, 
dans  le  canton  de  Roquemaure.  Dès  1865,  les  ravages 
commencent;  en  1868,  au  moment  où  une  Commis- 
sion de  la  Société  d'agriculture  de  l'Hérault,  composée 
de  MM.  Gaston  Bazille,  Sahut  et  Planchon,  découvre, 
à  Saint-Remy  (Bouches-du-Rhône),  la  vraie  cause  de 
la  maladie  de  la  vigne,  le  phylloxéra,  le  vignoble  du 
Gard  était  déjà  très  compromis.  En  1875,  il  ne  restait 
presque  rien  du  vignoble  ancien  et,  en  1879,  la  ré- 
colte en  vin  n'était  que  de  139.640  hectolitres,  alors 
que  la  récolte  moyenne  de  1847  à  1874  avait  été  de 
1.480.607  hectolitres. 


Actuellement,  la  surface  embrassée  par  la  vigne 
est  un  peu  supérieure  à  la  moitié  de  celle  qu'elle 
occupait  avant  l'invasion  du  phylloxéra;  mais  les 
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récoltes  ont  crû  dans  une  proportion  plus  grande.  Le 
rendement  total  en  vin  est,  en  effet,  un  peu  supé- 
rieur à  celui  du  temps  passé.  Ce  fait  s'explique  par 
les  gros  rendements  obtenus  dans  les  vignobles  sub- 
mergés et  les  vignobles  établis  en  terrain  sablon- 
neux. La  récolte  moyenne  en  vin  a  été,  de  1847  à 
1867,  de  1.437.200  hectolitres.  La  plus  grande  récolte 
a  été  obtenue  en  1865  (2.445.000  hectolitres).  Elle  a 
été,  en  1892,  de  1.923.808  hectolitres,  supérieure  à  la 
moyenne  de  vingt  ans. 

Les  divers  procédés  de  reconstitution  reconnus 
efficaces  ont  été  appliqués  dans  le  Gard.  Mais  ces 
procédés  ne  se  sont  pas  tous  généralisés  dans  les 
mêmes  proportions.  Certains  mêmes,  les  insecticides 
par  exemple,  d'abord  appliqués  sur  d'assez  grandes 
surfaces,  ont  été  ensuite  abandonnés  en  partie; 
d'autres,  comme  la  submersion  et  les  sables,  sont  res- 
tés à  peu  près  stationnaires  depuis  1888;  seul,  le  pro- 
cédé base  sur  la  culture  des  vignes  américaines  est 
constamment  en  progrès. 


Olivier. 

L'olivier  est  une  culture  arbustive  d'une  certaine 
importance  pour  le  Gard.  On  rencontre  Tolivier  dans 
la  zone  basse,  autour  de  Nîmes,  et  aussi  dans  les 
autres  zones,  aux  expositions  du  midi.  Tantôt,  il 
occupe  le  sol  d'une  manière  complète;  d'autres  fois, 
il  est  associé  à  d'autres  cultures  :  céréales,  fourra- 
ges, vignes.  Il  occupe  habituellement  les  coteaux 
calcaires,  très  secs  et  très  peu  fertiles.  Il  est  impos- 
sible d'évaluer  la  surface  occupée  par  l'olivier;  il  est 
difficile  aussi  d'être  fixé  sur  le  nombre  de  pieds  qui 
existe  dans  une  région  donnée.  On  n'a  une  idée  que  de 
la  production  totale  en  olives.  Ainsi,  depuis  188o  jus- 
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qu'en  1893,  la  récolte  en  olives  a  été  la  suivante  dans 
le  Gard  : 

En  1885 214.674  quintaux  métriques 

—  1886 210:000  —  — 

—  1887 195.680  —  — 

—  1888 286.022  —  — 

—  1889 125.846  —  — 

—  1890 104.428  —  — 

—  1891 99.875  —  — 

—  1892 164.248  —  — 

Admettant  que  60  kilogrammes  d'olives  donnent 
environ  10  litres  d'huile,  il  est  facile  de  calculer  le 
rendement  en  huile.  Pour  1892,  164.248  quintaux 
d'olives  auraient  donc  produit  2.737.466  litres  d'huile 
qui>  à  1  Ir.  35  le  litre,  prix  moyen,  représenteraient 
3.695.759  francs. 

Dans  une  exploitation,  on  ne  compte  pas  sur  les 
oliviers.  Si  l'huile  se  vendait  1  fr.  50  à  2  francs  le 
litre,  comme  autrefois,  il  y  aurait  intérêt  à  ne  pas 
négliger  la  culture  de  cet  arbre;  mais  la  concurrence 
des  huiles  de  graines  oléagineuses  ruine  la  culture 
de  l'olivier. 

On  cultive  beaucoup  dans  le  Gard  une  variété  d'oli- 
vier donnant  des  olives  pour  la  confiserie;  c'est  la 
picholine,  qui  est  vendue  à  l'état  vert  aux  industriels 
à  raison  de  15  à  20  francs  les  100  kilogrammes.  Les 
autres  variétés,  olivière,  verdale,  etc.,  servent  à  fabri- 
quer de  l'huile. 

Parmi  les  maladies  que  Ton  observe  sur  Tolivier, 
une  seule  est  intéressante  et  fréquente,  c'est  le  noir. 
Cette  espèce  de  fumagine  apparaît  tout  à  coup,  puis 
disparaît  après  avoir  compromis  deux  ou  trois  récoltes. 
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On  ne  réagît  pas  contre  cette  affection  ;  aucun  traite- 
ment n'est  employé;  le  chaulage  et  le  sulfatage  des 
arbres  atteints  devrait  être  pratiqué. 


^ 


Châtaignier. 

C'est  l'arbre  des  Cévennes,de  la  zone  montagneuse. 
Il  forme  de  beaux  massifs.  Sa  culture  est  très  pré- 
cieuse; il  boise  superbement  les  montagnes  graniti- 
ques et  schisteuses  des  Cévennes  et  donne  un  fipuit 
très  apprécié.  Sur  quelques  points,  assez  rares,  \\  est 
cultivé  en  taillis  pour  la  fabrication  des  manches  d^ou- 
tîls  et  des  cercles  de  futailles. 

La  production  en  châtaignes  du  Gard  a  été  la  sui^ 
vante  depuis  1885  ! 

En  1885 213^003  quintaux  métriques 

—  1886 214.00Q  —  — 

—  1887 210.686  —  — 

—  1888 70.800  —  — 

—  1889 122.986  —  — 

—  1890 123.204  —  — 

—  1891 125.328  *  —  — 

—  1892 179.372  —  — 

La  culture  du  châtaignier,  arbre  qui  croît  sponta- 
nément dans  les  Cévennes,  est  bien  simple;  les  vieux 
arbres  improductifs,  mal  branchés,  usés,  sont  cowpés 
au  niveau  du  sol  ;  il  sort  des  rejetons  que  Ton  greffe 
en  sifflet;  on  nettoie  le  pied  des  arbres,  on  enlève  les 
broussailles,  le  bois  mort.  On  attache  une  grande 
importance  à  la  greffe;  si  on  ne  greffe  pas,  on  a  des 
fniMs  de  qualité  inférieure.  Par  le  greffage ,  on  pro-^ 
page  tes  variétés  précoces  de  choix ,  celles  qui  ont  une 
grande  valeur  marchande  et  sont  adaptées  au  climat 
de  la  région.  Les  châtaignes  sont  vendues  aux  mar- 
chés ou  foires  qui  ont  lieu  dans  les  chefs-lieux  de 
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cantons,  au  prix  de  11  à  12  francs  les  100  kilogrammes. 
L'agriculteur  garde  la  provision  de  la  ferme ,  ce  qui 
constitue  une  grande  ressource.  Les  châtaignes  qu'il 
conserve  sont  débarrassées  de  leur  peau ,  blanchies 
en  les  soumettant  à  une  chaleur  modérée  et  humide. 
Celles  de  qualité  inférieure  sont  utilisées  pour  l'en- 
graissement des  porcs. 

Le  châtaignier  est  atteint ,  dans  les  bas-fonds ,  sur 
les  bords  des  cours  d'eau,  par  la  maladie  du  blanc, 
dont  nous  avons  parlé  à  l'occasion  du  mûrier  (1). 
Plusieurs  beaux  châtaigniers  ont  ainsi  disparu  dans 
les  vallées.  Il  y  a  également  une  maladie,  probable- 
ment d'origine  parasitaire ,  qui  attaque  les  branches 
et  le  tronc. 

Un  ennemi  du  châtaignier  est  encore  l'industriel 
qui  distille  son  bois  pour  en  recueillir  un  extrait,  des 
acides  organiques.  L'agriculteur,  attiré  parle  gain, 
coupe  ses  arbres  et  les  vend  à  l'industriel.  Les  beaux 
arbres  disparaissent,  on  déboise,  on  transforme  en 
taillis  des  châtaigneraies  à  fruits.  Il  existe  une  usine 
de  ce  genre  dans  le  canton  de  Génolhac. 


Micocouiier. 

Nous  signalerons  enfin  dans  les  cultures  arbustives 
le  micocoulier,  qui  est  l'objet  à  Sauve ,  d'une  indus- 
trie importante  :  la  fabrication  des  fourches  et  des 
manches  d'outils. 

Là,  le  micocoulier  est  cultivé  dans  les  garrigues, 
où  les  pierres  calcaires  sont  en  plus  grande  impor- 
tance que  la  terre  arable.  Les  rejets  bien  conduits 
et  bien  taillés  donnent  une  fourche  à  l'âge  de  sept  à 


(1)  Maladie  qui  attaque  les  racines  et  paraît  pix)venir  d*an  cham- 
pignon :  YagaHcus  nieÙeus, 
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huit  ans.  On  produit  annuellement  à  Sauve,  environ 
7.000  douzaines  de  fourches  et  2.000  douzaines  de 
manches.  Les  fourches  se  vendent  4  francs  la  douzaine 
et  les  manches  2  fr.  50  à  Tétat  brut.  Un  syndicat  com- 
posé de  propriétaires  fabrique  les  fourches  et  les 
manches.  Plus  des  deux  tiers  des  produits  sont  ainsi 
traités. 

Les  frais  d'élagage  et  de  coupage  pour  les  fourches 
sont  de  1  fr.  35  par  douzaine;  pour  les  manches,  les 
frais  sont  de  0  fr.  75.  Autrefois,  quand  les  fourches  se 
vendaient  8  francs  la  douzaine,  la  culture  du  mico- 
coulier était  florissante.  Aujourd'hui ,  elle  est  beau- 
coup moins  lucrative.  Le  revenu  atteint  à  peine 
100  francs  par  hectare.  Le  micocoulier  étant  associé 
souvent  au  mûrier  et  au  cerisier,  il  est  impossible 
de  mieux  préciser  le  prix  de  revient  de  cette 
culture. 

ni.  «  Les  Animanz. 

Dans  le  Gard,  les  spéculations  animales  ne  présen- 
tent pas  un  grand  intérêt.  On  occupe  beaucoup 
d'animaux  pour  les  travaux  des  champs  ;  on  en  élève 
très  peu.  A  part  l'espèce  ovine  qui  donne  lieu  à  un 
élevage  assez  important,  on  peut  dire  que  les  autres 
animaux  de  la  ferme  ne  sont  pas  nés,  à  quelques 
exceptions  près,  dans  le  département.  Depuis  quel- 
ques années,  la  situation  ne  s'est  pas  sensiblement 
modifiée. 

Nous  allons,  pour  chaque  espèce  animale,  exposer 
en  quelques  mots  les  conditions  d'existence  et  définir 
le  rôle  joué. 

Espèce  chevaune. 

A  un  moment  donné,  à  l'époque  où  la  reconstitu- 
tion du  vignoble  était  moins  avancée  qu'aujourd'hui, 
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oo  avait  essayé  de  se  livrer  à  la  production  du  che- 
val. Les  essais  ne  réussirent  pas.  Encore  actuelle- 
ment, il  naît  qifelques  chevaux.  Ainsi,  il  existe  trois 
stations  d'étalons  dépendant  du  d"épM  de  Perpr^an  : 
celle  d'Aimargues  (canton  dé  Vauvert,  zone  de  la 
plaine)  ;  celied'Alais  (deuxième  zone)  et  celle  du  Vigan 
(première  zone). 

La  station  d'Aimargnes  renferme  deux  étalons  qui 
ont  sailli  en  1892,  45  juments;  celle  d'Alais  com- 
prend deux  étalons  qui  ont  sailli  34  juments;  celle 
du  Vigan  comprend  aussi  deux  étalons  pour  12  ju- 
ments. Ces  étalons  sont  arabes,  anglo-arabes,  anglo- 
normands  et  de  demi-sang. 

La  situation  n'est  pas  la  même  qu'en  1882.  Depuis 
cette  époque,  Timportance  de  la  production  chevaline 
a  diminué  dans  une  notable  proportion. 

La  population  chevaline  se  compose  d'animaux  de 
toute  origine,  de  toute  race,  importés  généralement 
du  Nord  pour  les  besoins  du  service  et  de  la  cul- 
ture. Il  y  a  cependant  dans  le  pays  une  race  bien 
caractérisée,  c'est  la  race  Camargue,  habitant  la 
partie  basse  du  département;  cette  race,  d'origine 
orientale,  est  sobre,  rustique,,  a  des  membres  d'une 
netteté  remarquable,  mais  elle  manque  de  taille.  Au- 
jourd'hui, le  type  Camargue  a  une  tendance  à  dispa- 
raître. Si  les  juments  étaient  sélectionnées  et  saillies 
par  des  étalons  de  même  origine,  arabe  ou  anglo- 
arabe,  on  obtiendrait  de  beaux  produits.  Mais,  sous 
prétexte  d'avoir  des  produits  plus  étoffés,  des.  ani- 
maux plus  gros,  on  préfère  souvent  les  étalons  du 
Nord  qui  produisent  des  animaux  mal  conformés,  sans 
homogénéité,  de  peu  de  valeur. 

On  organise  souvent,  presque  annuellement,  à 
Aimargues,  qui  est  le  centre  de  la  production  cheva- 
line du  Gard,  des  concours  de  juments  qui  donnent 
de  bons  résultats.  Mais  la  culture  de  la  vigne,   à 
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mesure  qu'elle  s'étend,  prend  la  place  des  fourrages 
et  fait  perdre  à  Télevage  de  son  importance  et  de  son 
intérêt. 

Les  espèces  mulassière  et  asina  sent  impixrtées. 
On  ne  pxoduit  qu'exceptionneliemeat  des  mulets  ou 
des  ânes.  La  ration  des  chevaux  ou  mulets  employés 
aux  travaux  des  champs  est  des  plus  simples  :  tour- 
rage  de  vesce  ou  luzerne,  paille,  avoine.  Dans  ces 
derniers  temps,  on  a  remplacé  avec  avantage  Tavoine 
par  le  maïs. 

Espèce  bovimb. 

L'espèce  bovine  comprend,  dans  le  Gard,  des 
vaches  laitières  de  toute  race,  entretenues  dans  les 
villes  pour  la  production  du  lait,  et  des  bœufs  de 
travail,  de  la  race  Aubrac  principalement.  On  ne  pro- 
duit pas  de  bovidés  dans  le  Gard.  On  trouve  bien 
parfois,  dans  quelques  exploitations,  une  ou  deux 
vaches,  mais  c'est  îà  fort  peu  de  chose.  On  préfère 
acheter  des  animaux  jeunes  sur  le  marché,  pour  les 
vendre  ensuite,  une  fois  adultes.  On  fait  ainsi  de  réle- 
vage, et  encore,  bien  peu. 

n  y  a  cependant  le  bœuf  Camargue  qui  vît  en  trou- 
peau (roanades)  dans  les  pâturages  bas,  humides, 
panvres  et  salés  qui  avoisinent  la  Camargue,  et  que 
l'on  élève  et  entretient  pour  le  service  des  courses  de 
taureaux.  Ces  animaux  ne  sont  aptes  qu'à  ce  service  ; 
ils  finissent  à  l'abattoir.  Leur  élevage  ne  présente 
aucun  intérêt  agricole. 

Dans  la  première  et  la  deuxième  zones,  le  bœuf  est 
assex employé  pour  les  labours;  on  le  fait  travailler 
modérément  quand  il  est  Jeune,  puis  on  l'engraisse. 
En  ajoutant  à  la  ration  ordinaire,  composée  de  paille 
et  de  fourrage,  du  tourteau  de  cofon,  on  obtient  des 
animaux  en  bon  état  de  chair;  on  n'obtient  jamais  des 
animaux  fin  gras. 
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Espèce  ovine. 

L'intérêt  qu'offre  cette  espèce  est  assez  grand  pour 
le  département.  La  population  ovine  est  presque  éga- 
lement répartie  dans  les  trois  zones.  On  trouve  par- 
tout des  troupeaux  de  moutons  ;  cependant,  la  popu- 
tion  ovine  est  plus  importante  dans  la  zone  monta- 
gneuse et  dans  la  zone  moyenne  que  dans  la  zone  de 
la  plaine. 

Dans  cette  dernière  zone,  deux  races  principales 
existent  :  une  race  métis-mérinos,  c'est  le  mouton 
d'Arles,  et  la  race  barbarine,  originaire  d'Algérie. 
Sur  les  90.000  têtes  que  l'on  rencontre  dans  cette 
zone,  30.000  têtes  appartiennent  à  la  race  métis* 
mérinos,  40.000  à  la  race  barbarine  et  20.000  à  des 
races  diverses. 

La  race  métis-mérinos  est  très  rustique,  elle  habite 
la  basse  plaine  ;  c'est  le  mouton  de  la  Camargue.  Sa 
conformation  est  assez  bonne  et  sa  laine  est  celle  du 
n^érinos;  sa  viande  est  de  première  qualité.  La  race 
barbarine  s'est  étendue  dans  la  région  à  cause  de  sa 
résistance  à  la  clavelée.  C'est  une  race  forte,  de  grande 
taille;  la  femelle  est  très  prolifique;  elle  produit 
souvent  deux  agneaux.  C'est  une  race  laitière,  mais 
elle  réclame  de  bons  pâturages  ou  exige  un  supplé- 
ment de  nourriture  à  la  bergerie.  Elle  est  estimée 
pour  la  production  des  agneaux  de  lait  ;  la  viande 
est  assez  bonne.  Elle  est  parfaitement  acclimatée. 

Dans  la  zone  moyenne,  on  trouve  la  race  ou  variété 
caussenarde  ;  c'est  un  type  dérivé  de  la  race  des  Pyré- 
nées. Cette  race  est  rustique  et  utilise  admirablement 
les  terrains  vagues,  les  garrigues.  Elle  est  de  taille 
moyenne,  un  peu  haute  sur  jambes  et  à  poitrine 
étroite.  La  femelle  allaite  convenablement  l'agneau 
qu'elle  produit,  surtout  si  on  lui  administre  un  sup- 
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plément  de  nourriture  à  la  bergerie.  Dans  cette  zone, 
on  trouve  aussi  quelques  troupeaux  appartenant  à 
d'autres  races. 

La  zone  montagneuse  est  habitée  principalement 
par  la  race  du  Larzac  ;  on  y  voit  aussi  des  animaux 
caussenards.  La  variété  du  Larzac  a  une  bonne  con- 
formation ;  elle  est  plus  étoffée,  plus  améliorée  que  la 
variété  caussenarde,  et  la  femelle  est  meilleure  lai- 
tière. Elle  vit  sur  des  plateaux  calcaires,  très  arides, 
où  elle  trouve  néanmoins  une  nourriture  sapide.  Sa 
viande,  comme  celle  de  la  caussenarde,  est  de  très 
bonne  qualité. 

Ce  sont  là  les  types  de  moutons  les  mieux  caracté- 
risés du  département.  Il  y  a  encore  des  troupeaux  ap- 
partenant à  des  variétés  mal  définies  ;  ce  sont  des 
mélanges  de  types  divers.  La  fusion  entre  la  variété  de 
Larzac  et  la  variété  caussenarde  se  produit  sur  bien 
des  points. 

Quelques  éleveurs  ont  essayé  l'élevage  des  mou- 
tons de  race  anglaise,  qui  n'a  pas  réussi  ;  les  demi- 
sang  seuls  ont  accepté  le  climat. 

Spéculations.  —  L'espèce  ovine  donne  lieu  à  toute 
une  série  de  spéculations  basées  soit  sur  la  brebis, 
soit  sur  le  mouton.  Avec  la  brebis,  on  a  des  agneaux 
que  l'on  vend  à  l'état  d'agneaux  de  lait,  au  prix  de 
0  fr.  70  à  0  fr.  80  le  kilogramme  ;  ces  agneaux  sont 
âgés  de  30  à  40  jours  et  pèsent  environ  10  à  12  kilo- 
grammes. Si  la  situation  fourragère  est  bonne,  la 
brebis  donne  ensuite  du  lait.  D'autres  fois,  l'agneau 
est  conservé  dans  la  ferme  et  vendu  à  l'âge  d'un  an . 
Enfin,  une  fois  que  la  brebis  est  Agée,  elle  est  vendue 
à  la  boucherie  après  un  engraissement  sommaire: 
Telles  sont  les  spéculations  basées  sur  la  brebis. 

Dans  la  plaine  (troisième  zone),  on  fait  des  agneaux 
de  lait  que  l'on  écoule  sur  le  marché  de  Ntmes  ;  on 
ne  trait  les  brebis  que  très  peu,  uniquement  pour  les 
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besoins  de  la  ferone  et  pour  fabriquer  quelques 'iro- 
mages  frais  et  un  peu  de  beurre.  Dans  la  zone  moyenne, 
on  produit  encore  des  agneaux  de  lail  autoiju:  des 
grands  centres,  mais  généralement  Tagneau  est  con- 
servé et  vendu  à  l'âge  d'un  an,,  au  prix  de  18  francs 
environ.  Avec  ces  agneaux,  le  recrutement  des  trou- 
peaux est  assuré.  Dans  la  zone  montagneuse,  on  élève 
des  agneaux  et  on  vend  des  agneaux  de  lait.  Dans  les 
cantons  d'Alzon  et  de  Trêves,  Tagneau  est  vendu  le 
plus  tôt  possible  après  sa  naissance^  puis  on  trait  la 
brebis.  Ce  lait  sert  à  fabriquer  le  fromage  de  roquefort. 
Le  fromage  frais  est  porté  aux  caves  de  Roquefort 
(Aveyron)  ou  à  celles  moins  importantes  de  Trêves 
(Gard). 

Les  moutons  donnent  lieu  aussi  à  diverses  spécula- 
tions. On  achète  des  agneaux  d'un  an  que  Ton  entre- 
tient dans  les  bois  et  les  garrigues  et  que  Ton  vend  à 
Tâge  de  deux  ou  trois  ans.  On  bénéficie  du  croît,  de 
la  laine  et  du  fumier.  Cette  entreprise  caractérise  les 
situations  pauvres  en  fourrage  des  régions  monta- 
gneuses. Les  ventes  se  font  sur  les  marchés  de  Nîmes 
et  des .  autres  villes  du  Gard.  Elles  s'effectuent  aux 
foires  importantes  qui  se  tiennent  à  Sommières  et  à 
Quissac. 

D'autres  fois,  les  moutons  sont  achetés  à  l'âge  de 
trois  ou  quatre  ans  et  soumis  à  l'engraissement.  Cet 
engraissement,  comme  celui  des  brebis  vieilles,  se 
fait  en  partie  en  pâturage  (en  automne)  et  en  partie 
en  stabulation  (pendant  l'hiver).  On  utiUse  ainsi  les 
regains  et  l'hiver  on  administre  à  la  bergerie  des  grains 
(orge,  seigle  ou  sorgho)  ou  des  tourteaux.  Un  engrais- 
sement pratiqué  beaucoup  avant  le  phylloxéra  était 
celui  qui  consistait  à  faire  manger  les  feuilles  de  vi- 
gnes sur  place,  en  automne,  puis  à  distribuer,  en 
hiver,  du  marc  de  raisin  frais  ou  distillé.  Les  animaux 
s'engraissaient  bien  et  produisaient  de  grandes  quan- 
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tités  de  fumier.  Avec  la  vigne,  ce  système  d'engraisse- 
ment reviendra. 


Espèce  porcine. 

Les  agriculteurs  des  deuxième  et  troisième  zones 
élèvent  des  porcs  pour  la  consommation  de  la  ferme; 
très  peu  pour  la  Fen4«.  Os  gorets  sont  achetés  aux 
foires  et  marchés  du  Gard;  ils  proviennent  pour  la 
plupart  des  départements  limifcro^es,  de  la  Lozère  et 
derAveyron  ;  on  en  produit  peu  dans  le  Gard.  Il  n'y 
a  pas  de  race  bien  nettement  caractérisée.  Dans  ces 
derniers  temps,  on  a  introduit,  notamment  dans  le 
canton  de  Bagnols,  un  verrat  de  race  améliorée  ;  c'est 
par  le  croisement  des  types  indigènes  avec  les  races 
précoces  anglaises  que  Tamélioratiaû  de  l'espèce  por- 
cine devrait  être  poursuivie  ;  les  essais  faits  permet- 
tent de  bien  augurer  des  résultats. 

Espèce  caprine. 

Les  chèvres  sont  associées  aux  moutons.  Les  trou- 
peaux composés  exclusivement  de  chèvres  sont  rares. 
Dans  les  formes,  il  v  a  souvent  une  ou  deux  chè\Tes 
po«r  les  besoins  domestiques. 

Cette  espèce  ne  donne  lieu  à  aucune  observation 
spéciale. 

Nourrie  en  stabulation  permanente  ou  bien  sur- 
veillée en  pAturage,  la  chèvre  est  un  animal  précieux. 


RECHERCHES  EXPERIMENTALES 

SOR  LES 

PROPRIÉTÉS  PHISIÛDES  DES  ÉTOFFES 

employées  pour  les  uniformes  de  rarmée, 
Par  M.  le  D'  P.  Kolb. 


Avant  de  quitter  l'université  lyonnaise,  M.  le  D'  P. 
Kolb,  élève  de  l'École  du  service  de  santé  militaire,  a 
résumé  sous  forme  de  thèse  (Paris,  Baillière,  1899) 
les  intéressantes  expériences  qu'il  avait  effectuées  sur 
les  tissus  de  laine  employés  pour  Thabillement  du 
soldat  d'infanterie. 

M.  le  D'  Kolb  s'est  attaché  plus  particulièrement  à 
la  recherche  de  la  conductibilité  intérieure  des  étoffes 
et  à  leur  pouvoir  émissif.  Ce  sont  là  des  questions 
qui  se  rattachent  directement  aux  propriétés  hygié- 
niques des  étoffes  et  qui  ne  sont  pas  sans  intérêt  à 
un  moment  où  l'imperméabilisation  est  à  l'ordre  du 
jour. 

Dans  la  manière  dont  se  comportent  les  vêtements 
vis-à-vis  de  la  chaleur,  il  y  a  deux  choses  bien  dis- 
tinctes  à  envisager  :  la  conductibilité  calorifique  inté- 
rieure, c'est-àndire  la  transmission  lente  de  la  chaleur 
de  proche  en  proche  dans  l'intérieur  des  tissus  par 
l'intermédiaire  des  molécules  matérielles  et  le  pou- 
voir émissif  ou  rayonnement,  c'est-à-dire  la  quantité 
de  chaleur  perdue  par  la  surface  quand  la  tempéra- 
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ture  de  celle-ci  est  supérieure  à  celle  du  milieu  envi- 
ronnant. 

Les  expériences  de  M.  le  D'  Kolb  font  voir  que  la 
vapeur  d'eau  et  l'eau  elle-même,  retenues  par  les 
vêtements,  rendent  ces  derniers  meilleurs  conduc- 
teurs de  la  chaleur  et  augmentent  leur  pouvoir 
émissif.  Par  suite,  le  soldat  dont  les  vêtements  sont 
mouillés  se  trouve  dans  des  conditions  défavorables 
pour  lutter,  par  les  temps  froids,  contre  la  déperdi- 
tion de  chaleur  et,  par  les  temps  chauds,  contre  l'hy- 
per thermie. 

Si  Ton  compare  les  vêtements  de  Tofficier  et  ceux 
du  soldat,  on  trouve  que,  d'une  manière  générale, 
le^  premiers  sont  moins  hygiéniques  que  les  seconds . 

Les  draps  du  soldat,  toutes  choses  égales  d'ailleurs, 
sont  moins  bons  conducteurs  que  ceux  des  oflBciers  ; 
leur  classement  dans  l'ordre  de  conductibilité  décrois- 
sante est  le  suivant  :  drap  gris  bleuté  pour  capote,  drap 
bleu  foncé  pour  tunique,  drap  rouge  pour  pantalon. 

De  même,  le  pouvoir  émissif  des  draps  d'offlcier 
est  plus  grand  que  celui  des  draps  du  soldat,  excepté 
pour  le  pantalon  rouge  satin.  En  général,  le  pouvoir 
émissif  d'un  drap  mouillé  est  un  peu  supérieur  à 
celui  d'un  drap  sec,  et  tend  à  devenir  le  même  pour 
toutes  les  étoffes,  parce  qu'alors  la  face  rayonnante 
n'est  plus,  à  proprement  parler,  celle  de  l'étoffe, 
mais  bien  une  surface  liquide  toujours  la  même. 

La  perméabilité  gazeuse  joue  aussi  un  rôle  impor- 
tant dans  l'hygiène  des  vêtements  ;  il  faut  que  ceux- 
ci  permettent,  en  tout  temps,  l'évaporation  de  la 
sueur  qui  se  trouve  à  la  surface  du  corps.  Si  les 
vêtements  en  caoutchouc  sont  parfois  pénibles  à 
supporter,  cela  tient  essentiellement  à  ce  que  la  cou- 
che d'air  comprise  entre  la  peau  et  le  tissu  caout- 
chouté se  trouve  comme  emprisonnée  et  retient  la 
sueur  avec  elle. 
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M.  le  D^  Kolb  a  étudié  la  perméabilité  gazeuse  des 
étoffes  en  recherchant  le  temps  qu'il  faut  à  un  volume 
d'air  déterminé  pour  les  traverser.  Il  a  fait,  à  cet 
égard,  trois  séries  d'expériences  :  la  première  avec 
des  draps  se  trouvant  au  même  état  hygrométrique 
que  l'air  ambiant;  la  seconde  avec  des  draps  saturés 
d'humidité  après  un  séjour  de  24  heures  dans  une 
chambre  humide  à  la  température  de  26  à  30  degrés; 
la  dernière  avec  des  draps  ayant  séjourné  24  heures 
dans  l'eau. 

Les  résultats  des  deux  premières  séries  d'expérien- 
ces sont  les  suivants  : 

Temps  nécêiSBire  tu  patsage  de  9  litres  d'air 


Désignation  des  Ptoffes. 

Épaissear. 

Dans  le  drap  au  degré 
hygrométrigne 
de  l'air: 

Dans  le  drap  satnré 
d'humidité. 

mm. 

secondes. 

secondes. 

Drap  rouge  soldat,  neuf 
—       8. -officier. 

2 
2 

50 
70 

76 
99 

—       ord.  ofïieier 

2 

109 

144 

—        salin 

1,5 

110 

156 

Tunique  soldat 

—     officier 

2 
1,5 

59 
93 

70 
128 

Drap  gris  bleu  capote, 

neuf 

2 

51 

62 

TricoUne  rouge 

Drap  rouge  sold . ,  usagé 

Drap  gris  bleu  capote, 

usagé 

3,5 
1,5 

2 

41 
52 

57 

57 
64 

72 

Ga|Mkta    neuve     arec 
doublure. 

74 

112 

Doublure  de  capote.. . 

70 

Dans  la  troisième  série  d'expériences,  c'est-à-dire 
avec  des  draps  ayant  séjourné  24  heures  sous  Teau, 
puis  secoués  et  exprimés  fortement  entre  des  feuilles 
de  papier  buvard,  M.  le  D'  Kolb  a  constaté  que  la 
perméabilité  gazeuse  était  nulle,  c'est-à-dire  que  les 
draps  Qe  se  laissent  pas  traverser  par  Tair. 
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L'examen  des  résultats  montre  q«e  ies  étofleB  por- 
tées depuis  un  certain  temps  ont  un  coefficient  de 
perméabilité  plus  élevé  que  celui  des  étoffes  neuves. 
D'autre  part,  la  doublure  des  capotes  diminue  le  coef- 
ficient d'environ  un  tiers.  Enfin,  les  draps  d'officier 
ont  un  coefficient  de  perméabilité  plus  faible  que  ceux 
des  draps  de  troupe.  Une  seule  étoffe  d'officier  offre 
de  meilleures  conditions  au  point  de  vue  envisagé, 
c'est  la  tricotine  ;  son  épaisseur  est  de  3  mm.  5  et  son 
coefficient  de  perméabilité  :  0,658,  est  supérieur  à 
celui  des  autres  étoffes . 

Mais  l'eau  et  l'bumidité  n'exercent  pas  seulement 
leur  action  sur  la  perméabilité  gazeuse  des  étoffes, 
elles  ont  aussi  pour  effet  d'en  augmenter  le  poids  en 
proportion  de  leur  faculté  d'absorption. 

M.  le  D'  Kolb  a  fait  d'abord  des  recherches  sur  des 
échaotillons  de  drap,  de  forme  carrée,  de  7  centi- 
mètres de  côté,  soit  49  centimètres  carrés.  Ces  échan- 
tillons étaient  desséchés  en  les  maintenant  pendant 
plusieurs  jours  sous  une  cloche  de  verre  avec  des 
fragments  de  chlorure  de  calcium.  La  saturation  d'hu- 
midité a  été  obtenue  en  plaçant  les  échantillons  dans 
une  chambre  humide;  au  bout  de  24  heures  ils 
avaient  absorbé  la  quantité  d'eau  qu'ils  pouvaient 
prendre  ;  la  prolongation  du  séjour  jusqu'à  48  et 
72  heures  n'augmentait  pas  leur  poids.  Enfin,  les 
échantillons  ont  été  complètement  imprégnés  en  les 
déposant  sur  l'eau  et  en  laissant  celle-ci  les  pénétrer 
peu  à  peu  par  capillarité.  Petit  à  petit,  l'eau  chassait 
l'air  d'interposition  et  les  draps  s'enfonçaient  progres- 
sivement. Au  bout  de  24  heures,  ils  étaient  tombés 
au  fond  du  récipient  et  leur  poids  à  ce  moment  res- 
tait invariable  quelle  que  fut  la  durée  dont  le  séjour 
sous  l'eau  était  prolongée. 
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Voici  les  résultats  obtenus  par  M.  le  D'  Kolb  : 


Poids  des  étoffes. 
Après  34  heures 

Sèches. 

Après  94  heoi 

dans  une 

80D8  l'eau. 

chambre  humide. 

gr. 

gr. 

gr. 

-^,925 

3,295 

8,785 

2,327 

2,565 

5,845 

2,510 

2,660 

6,775 

2,828 

3.085 

8,117 

2,699 

2,875 

7,740 

2,958 

3,320 

9.895 

2,935 

3.285 

7,225 

2,705 

2,931 

8,150 

Drap  rouge  soldat,  neuf. . . . 

—  —       usagé.   . 

—  sous-officier  . . . 

—  ordinaire  officier 

—  satin  officier  . . . 
Drap  bleu  gris  capote,  neuf 

—  —         usagé 
Tunique  de  soldat 


Le  rapport  du  poids  des  échantillons,  saturés  d'hu- 
midité ou  saturés  d'eau  d'interposition,  au  poids  de 
l'échantillon  à  l'état  sec,  donne  les  coefficients  d'ab- 
sorption pour  la  vapeur  d'eau  et  pour  l'eau  d'inter- 
position. Ces  coefficients  calculés  par  M.  le  D'  Kolb, 
sont  : 


Drap  rouge  de  soldat,  neuf 1,126 

—  —          usagé 1,102 

—  sous-officier 1 ,060 

—  ordinaire  officier 1 ,084 

—  satin  officier 1 ,065 

Drap  bleu  gris  capote,  neut 1,111 

—  —            usagé 1.119 

Drap  tunique  de  soldat 1 ,080 


3,004 
2,512 
2,763 
2,800 
2,860 
3,345 
2,461 
3,012 


Une  seconde  série  d'expériences  fut  faite  sur  des 
effets  entiers,  capote  et  pantalon,  neufs  et  vieux.  Les 
vêtements  furent  pesés  successivement,  à  leur  sortie 
du  magasin,  après  un  séjour  de  24  heures  dans  une 
atmosphère  saturée  d'humidité,  après  une  pluie  arti- 
ficielle d'une  minute,  de  trois  minutes,  de  six  minu- 
tes et  enfin  après  un  séjour  [d'un  quart  d'heure  sous 
l'eau. 
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Nous  récapitulons  dans  le  tableau  ci-après,  les 
résultats  : 

Capote  Ptnulon 

d'infanterie.  d'Infanterie. 

• 

nenre.    déjà  portée,      neaf.    dAjiportA. 

Poids  à  la  sortie  du  magasin 2,225      2,055      0,960    0,900 

—  dereffetsaturédevapeurd'eau  2,355      2,260      1.200    0,965 

—  après  1  minute  d'exp.  à  la  pluie  2,605      2,765      1 ,325    1 ,345 

—  —    3     —        —         —      3,140      3,285      1,550    1,585 

—  —    6     -►        —         ~      4,385      3,650      1,820    1,670 

—  —  15min.deséjoursousreau  5,175      4,820      2,835    2,250 

Un  simple  coup  d'œil  sur  ce  tableau  fait  voir  que 
pendant  les  trois  premières  minutes,  les  effets  neufs 
absorbent  moins  d'eau  que  ceux  qui  ont  déjà  été 
portés  ;  mais  au  bout  de  six  minutes  ces  derniers 
pèsent  moins  que  les  premiers. 

Lorsque  la  capote  est  usagée,  Teau  perle  à  l'envers 
au  bout  de  trois  minutes;  elle  a  alors  absorbé 
1  kg.  230  d'eau  (3,285  —  2,055),  tandis  qu'une  capote 
neuve  n'accuse  au  plus  que  0  kg.  915  (3,140  —  2,225); 
mais  au  bout  de  six  minutes,  la  capote  neuve  pèse 
4  kg.  385  et  a  absorbé  4,385  —  2,225  =  2  kg.  160, 
tandis  que  la  capote  vieille  accuse  un  poids  inférieur  : 
3  kg.  650,  et  n'a  par  suite  augmenté  que  de  1  kg.  595  ; 
cependant  l'eau  ne  fait  que  perler  à  l'envers  de  la 
capote  neuve  et  les  doublures  sont  seulement  humides, 
alors  que  la  capote  vieille  est  traversée  et  que  les 
épaules  de  celle-ci  sont  complètement  trempées. 

Il  en  est  de  même  pour  le  pantalon  ;  au  bout  de 
trois  minutes  le  neuf  absorbe  0  kg.  575  d'eau,  le 
vieux  0  kg.  685  ;  au  bout  de  six  minutes,  le  neuf  : 
0  kg.  840  ;  le  vieux  :  0  kg.  770. 

Ainsi  après  une  pluie  d'orage  de  six  minutes,  la 
capote  et  le  pantalon,  qui  à  l'état  sec  pèsent  3  kg.  205, 
s'ils  sont  neufs,  pèseront  presque  deux  fois  plus  : 
6  kg.  205  (différence  3  kg.)  ;  si  les  mêmes  effets  ont 
déjà  été  portés,  la  différence  sera  de  2  kg.  365. 
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L'eau  a.  donc  pciur  effet  d/augoienter  fiotabteiiient 
le  poids  des  vêtements  en  s'interposent  dans  te  ttsaa*. 
On  a  vu  plus  haut  qu'elle  augmente  en  même  temps 
la  conductibilité  de  chaleur,  ainsi  que  le  pouvoir 
émissif  et  qu'elle  diminue  la  perméabilité  gazeuze,, 
ce  qui  entrave  Tévaporation  et  favorise  le  coup 
d'échaufiement.  Enfin,  il  faut  à  cette  eau  une  certaine 
quantité  de  chaleur  pour  se  vaporiser,  et,  &i  la  tem- 
pérature ambiante  n'est  pas  élevée,  c'est  au  corps 
qu'elle  prendra  cette  chaleur,  en  produisant  un 
abaissement  de  température. 

H' y  a  donc  un  très  grand  intérêt  à  iTnperméabiHser 
l'es  effets,  sous  la  réserve,  bien  entendu,  qu'ils  rester 
ront,  dans  la  mesure  voultae,  perméables  à  TàiT.. 
L'emploi  du  caoutchouc  (m  de  l'a  gutta-percha  ne* 
convient  pas,  parce-  que'  ces  substances  ne  réalisent 
pas  la  condition  indiquée. 

Le  procédé  qui  consiste  à  traiter  les  étoffes  avec 
une  solution  d'un  sel  métallique,  en  général  Faltr- 
mine,  et  à  déposer  sut  leurs  fibres  un  précipité  de* 
savon  insoluble,  semble  acceptable  sans  être  parfait, 
car  Tes  atrteurs  qnf  se  sont  occupés  de  fei  qatestion, 
Bruno  MuUer,  Hill'er  en  1888,  Lorenz  en  189»,  ne 
sont  pas  arrivés  à  d'cs  résultats  concordants. 

tes  méthodes  les  plus  recommandées  pour  la  réa- 
lisation de  l'imperméabilité  par  l'acétate  d'alumine 
sont  celles  de  Dujardin  et  de  Thieux,  de  Marseille. 

Dujardin  obtient  sa  solution  d'acétate  en  mélan- 
geant ensemble  les  deux  solutions  suivantes  : 


A.      1  kilogr.  d'alun  de  potasse*; 
1      —      d'aeétftte*  de  piuio^b  ; 
0  kg.  60(Di  die  bicaibonate  de  potasse  ; 
0  .^  600  de  sulfate  ÔB  aoïkde; 
150  litrea  d'eaa. 
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B.      0  kg.  450  de  savon  d'huile  ; 
150  litres  d'eau. 


Au  traitement  des  étoffes,  l'acide  acétique  s'évapore 
et  l'alumine  reste  adhérente. 

Thieux,  de  Marseille,  obtient  une  solution  d'acétate 
basique  d'alumine  en  mélangeant  une  solution  d'alun 
et  une  de  sous-acétate  de  plomb.  Les  effets  sont 
traités  pendant  24  heures  au  moins. 

Le  dernier  travail  sur  l'imperméabilité  est  dû  à  un 
médecin  russe,  M.  le  D'  Krotov,  du  1®'  régiment  de 
cosaques  du  Volga  (septembre  1898),  dont  les  expé- 
riences ont  porté  sur  des  étoffes  imperméabilisées  à 
l'acétate  d'alumine,  suivant  un  procédé  identique  à 
celui  de  Thieux,  de  Marseille. 

En  rapprochant  les  résultats  obtenus  par  le 
D'  Krotov  de  ceux  obtenus  antérieurement,  notam- 
ment par  Lorenz,  oh  peut  établir  les  conclusions  sui- 
vantes sur  l'emploi  de  l'acétate  d'alumine. 

Avec  l'acétate  d'alumine,  l'imperméabilisation  n'est 
pas  complète,  mais  suffisante.  Plus  l'action  de  la 
solution  est  prolongée,  plus  Tétofle  devient  imper- 
méable à  Teau.  Les  étoffes  traitées  pendant  24  heures 
laissent  passer  l'eau  au  bout  de  8  heures  ;  celles  trai- 
tées pendant  48  heures  laissent  passer  Teau  au  bout 
de  30  heures,  en  moyenne.  Le  port  des  étoffes  affai- 
blit leur  imperméabilisation  hydrofuge;  il  convien- 
drait de  renouveler  tous  les  ans  (Krotov)  l'opération 
d'imperméabilisation. 

L'action  des  étoffes  sur  la  transpiration,  non  plus 
que  l'action  de  la  sueur  sur  l'imperméabilisation  ne 
sont  pas  bien  connues.  La  sueur  contient  des  acides 
qui  dissolvent  l'alumine  anhydre. 

L'imperméabilisation  n'augmente  le  poids  des 
étoffes  que  d'une  manière  très  faible .  Krotov  a  môme 
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trouvé  une  diminution  de  poids  plutôt  qu'une  aug- 
mentation. Il  explique  ce  fait  en  disant  que  la  solu- 
tion enlève  aux  étoffes  une  certaine  quantité  de  ma- 
tière colorante  ainsi  que  de  la  poussière. 

L'aspect  et  la  qualité  des  tissus  ne  perdent  pas  à 
l'imperméabilisation  hydrofuge.  La  solution  d'acétate 
d'alumine  altère  très  peu  la  coloration. 

Les  étoffes  imprégnées  d'alumine  ne  peuvent  être 
lavées;  l'huile,  l'alcool,  la  benzine,  le  vinaigre,  la 
sueur  détruisent  l'imperméabilisation. 

L'imperméabilisation  prolonge  la  durée  des  effets. 

Mais  en  outre  de  l'acétate  d'alumine,  on  peut  aussi 
employer  le  suint  neutre,  suivant  le  procédé  indiqué 
par  M.  le  médecin-major  Berthier.  (Voir  la  livraison 
de  la  Revue  de  V Intendance,  septembre-octobre  1898, 
p.  597.) 

M.  le  D'  Kolba  procédé  avec  des  draps  imprégnés 
de  suint  neutre  n°  1  à  des  expériences  identiques  à 
celles  qu'il  avait  exécutées  avec  des  draps  à  l'état  na- 
turel, c'est-à-dire  non  imperméabilisés.  Il  a  pu  en 
déduire  les  conclusions  suivantes  : 

Les  étoffes  imprégnées  de  suint,  mais  sèches,  ont 
une  conductibilité  calorifique  un  peu  supérieure  à 
celle  des  étoffes  non  imprégnées  ;  si  les  étoffes  im- 
prégnées sont  mouillées,  leur  conductibilité  est,  au 
contraire,  un  peu  inférieure. 

Le  suint  neutre  diminue  un  peu  le  pouvoir  émissif 
des  étoffes,  ainsi  que  la  perméabilité  gazeuse.  Mais 
les  étoffes  imprégnées  de  suint  et  saturées  d'humidité 
conservent  à  peu  près  intacte  leur  perméabilité 
gazeuse. 

Voici  d'ailleurs,  les  résultats  indiqués]  par  M.  le 
D' Kolb  ;  on  pourra  les  comparer  avec  ceux  donnés 
plus  haut  pour  les  étoffes  naturelles  : 


PROPRIÉTÉS  DES  ÉTOFFES  DUNIFORMES. 
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Etoffes  imprégnées  db  suint  neutre  n*  1. 


Tempt  néetsnln  ta  punge 
de  deox  lilrei  d^. 


Dëiignatlon  des  étoffes. 


Drap  rouge  soldat,  oenf .... 

—  —      Qsagé... 

—  sous-officier .... 

—  ordin.  d'officier. 
Drap  gris  bleu  capote,  neuf. 

—  —  usagé 

Drap  tunique  officier 

Tricotine  rouge 


ftliMar. 

Dans  le  drap  seo 

an  def  rd 

hfgromëlriqoe 

de  l'air. 

Da«8  le  drap 

satarë 
d*lminiditè. 

OBDl. 

seeondei. 

seeODdec. 

2 

68 

70 

i.5 

53 

53 

!2 

95 

iOl 

2 

190 

ioo 

2 

80 

85 

2 

60 

62 

^8 

i60 

i68 

3.5 

54 

60 

Pour  ce  qui  concerne  la  résistance  à  la  pénétration 
de  l'eau,  M.  leD'KoIb  a  recommencé  aussi  avec  des 
carrés  d'étoffes  de  49  centimètres  carrés,  les  mêmes 
expériences  que  celles  effectuées  avec  des  draps  ordi- 
naires. Les  résultats  obtenus  ont  été  les  suivants  : 


DESIGNATION 
on  iTorris 


Drap  rouge,  neuf. . 

—  USflgé. 

—  satin  offlcier 
Drap  gris  blea  ca- 
pote, neuf 

Drap  gris  bleu  ca- 
pote, usagé 


POIDS  DES  ÉTOFFES 


Sécbea. 


2  930 
2  33u 
2.705 

2.960 

2.940 


Saturées 

d'homi- 

dltè. 


3  035 
2.353 
2.725 

2.985 

3.003 


Après 
tiheores 

80QS 

l'ean. 


3.625 
3.005 
3.605 

3.505 

3.545 


Après 

4S  heures 

sons 

Teaa. 


6.295 
4.170 
4.210 

5.015 

5.002 


COEFFICIENTS 


d'absorp- 
tion de 
Tapeor 
d'ean. 


1.036 
1.010 
1.007 

1.008 

1.021 


d'absorp- 
tion 
•l'ean 

d'interpo- 
sition. 


1.807 
1  4231 
1,559 

1.694 

1.701 
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M.  le  D'^  Kolb  conclut  finalement  que  le  procédé 
d'imperméabilisation  avec  le  suint  préconisé  par  le 
D'  Bérthier  est  exceHent  et  supérieur  au  procédé 
ordinaire  à  Tacétate  d'alumine  mentionné  plus  haut. 
Il  est  rapide  et  simple  ;  il  n'altère  pas  la  coloration  des 
étoffes  ;  il  n'empêche  pas  un  lavage  modéré  avec  un 
savon  neutre.  Enfin  son  prix  de  revient  est  faible, 
puisqu'avec  100  kilogrammes  de  suint  coûtant  55  fr., 
oo-peut  imperméabiliser  5,000  collections  d'effets. 

Toutefois,  si  l'opinion  de  M.  le  D'  Kolb  est  très  sou- 
tenable,  elle  n'est  pas  encore  appuyée  par  les  résul- 
tats d'expériences  longuement  suivies.  Et,  si  nous 
avons  jugé  intéressant  de  la  faire  connaître  aux  lec- 
teurs de  la  Revue,  nous  n'entendons  nullement  nous 
prononcer  nous-même  à  son  égard  et,  encore  moins, 
engager,  en  quoi  que  ce  soit,  l'opinion  de  la  Direction 
de  la  Revue  de  i' Intendance  sur  la  supériorité  du  pro- 
cédé d'imperméabilisation  au  suint. 

X.  Frédault, 

Sau$'Intendant  militaire  de  2^  classe. 


COMPOSmOH  ï  TÀLEl  ÂIMNTmE 


THES 


PRINCrPAUX    LÉGUMES 


AIL  ORDBVArRE. 

L»  culture  de  Tail  en  Asie  (Chine)  et  en  Ecrropeest 
t»ès  ancienne.  Les  anciens  Egyptiens  en  faisaient 
grand  usage.  «  On  a  gravé  sur  la  pyramide  (de 
Cbéops)  combien  ou  a  dépensé  pour  les  ouvriers  en 
raifort,  en  oignons  et  en  aulx. . .  Cette  dépense  se 
montait  à  sept  cents  talents  d'argent  (Hérodote,  II, 
125)  »• 

Analyse  des  gousses. 

Récoltées  à  Saint-Julien  (Ain),  novembre  1897. 
Poids  de  11  gousses:  2t)  grammes. 

COMPOSmOR 

ponr  I OU  grammes. 
A  i'état  Dormal.    A  l'état  sec. 

Eau 58,00  0,00 

Matières  aaotées 6,52  15,52 

—  grasses 0,15  0,35 

—  extractives 32,68  77,83 

Cellulose 1,22  2,90 

Cendres 1,43  3,40 

100.00        100,00 
Acidité  pour  100  à  Tétat  normal 0,218 

Les»  matières  extractives  contiennent  des  traces  do 
sucre. 
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ARTICHAUT. 

L'artichaut,  qui  n'était  pas  connu  des  anciens,  parait 
avoir  été  obtenu  par  la  culture  du  cardon  sauvage, 
originaire  des  régions  méditerranéennes.  II  existait 
en  Italie  en  1466;  ce  n'est  qu'en  1548  qu'il  fut  intro- 
duit en  Angleterre.  Depuis  un  siècle,  il  s'est  déve- 
loppé dans  certaines  régions  de  l'Amérique  du  Sud 
(Brésil,  Chili)  au  point  de  gêner  les  communications 
(De  Candolle,  Origine  des  plantes  cultivées). 

La  base  des  écailles  charnues  qui  entourent  les 
fleurs  d'artichaut,  ainsi  que  leur  réceptacle,  se  man- 
gent cuits  ou  crus. 

Les  analyses  suivantes  ont  été  faites  sur  une  pomme 
d'artichaut  de  380  grammes,  venant  des  Halles  de 
Paris  (mai  1898). 

Analyse  du  réceptacle  dépourvu  de  fleurs 
[(fond  d'artichaut). 

Poids:    58   grammes. 

COXPOSITIOlf 

pour  iOO  grammes. 


A  l'étal  normâT  ^l'ëUi  lêe. 

Eau 80,80  0,00 

Matières  azotées 3,68  19,15 

—  grasses 0,21  1,10 

—  extractives 13,07  68,07 

Cellulose 1,27  6,63 

Cendres 0,97  5,05 

100,00        100,00 

Analyse  de  la  partie  blanctie  inférieure  des  écailles 

centrales. 


Eau 

Matières  azotées .... 

—  grasses 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


coarotmoii 
pour  iOO  grammat. 

Â  VtM,  aman. 

A  l'eut  lee 

80,90 

3.76 
0,52 
12,73 
1,53 
0,56 

0,00 
19,70 

2,70 
66,65 

8,00 

2,95 

100,00        100,00 


LÉGUMES. 


Analyse  de  la  partie  violacée  supérieure,  des  mêmes 

écailles. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses.... 

—  extractives 

Cellalose 

Cendres 


COMTOOTIOR 

pour  iOO  grammes.    _ 

A  l'eut  Bormal. 

A  l'Mai  Me. 

81,00 

0,00 

1.74 

9,17 

0,43 

2,25 

11,37 

59,83 

4,80 

25,30 

0,66 

3,45 

100,00        100,00 


Analyse  de  la  partie  inférieure  des  écailles  vertes 

externes. 


Eau 

Matières  azotées. . . 

—  grasses... 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


COaiMITIM 

lioar  100  gmamM. 

A  l'M«t  normal. 

A  l'état  lae. 

80,00 
2,16 
0,23 

15,05 
2,11 
0,45 

0,00 
10,78 

1,15 
75,24 
10,58 

2,25 

100,00        100,00 


Analyse  de  la  partie  supérieure  des  mêmes  écailles. 


A  l'éiat  normal.    A  l'état  aae. 


Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses. . . . 

—  extractives, 

Geiiulose 

Cendres. 


80,90 

1,11 
0,21 

11,16 

5,81 

0,81 


0,00 
5,83 
1,10 
58,42 
30,40 
4,25 


100,00        100,00 
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Analyse  de  la  tige  prise  immédiatement  au-dessous 

du  réceptacle. 

coMPOsmoif 
pour  iOO  grammes. 

A.lèUt  sonnai.    A  l'éUt  ^tc. 

Eau 8M0  ùfiO 

Matières  azotées 1^57  6,63 

—  grasses 1,56  8^5 

—  extiactÎTes 12,43  68,29 

Cellulose 1.79  9,85 

Cendres 0,85  4,68 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,070 

w 

Les  matières  grasses  sont  accompagnées  de  chloro- 
phylle et  d'une  substance  poisseuse  très  étirable. 

Il  y  a  plus  de  sucre  dans  les  matières  extractives 
de  la  tige  que  dans  celles  des  autres  parties  qui  n'en 
contiennent  que  des  traces. 

On  trouve  du  manganèse  dans  toutes  les  cendres. 


ASPERGE. 

L'asperge  est  cultivée  depuis  plus  de  deux  mille 
ans  ;  elle  est  originaire  de  l'Europe  et  de  l'Asie  occi- 
dentale tempérée.  On  en  distingue  plusieurs  variétés, 
entre  autres  l'asperge  verte  à  pousses  minces  et 
pointues  et  Tasperge  blanche  teintée  de  violet,  à 
pousses  plus  grosses,  plus  arrondies. 
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Asperges  vertes. 

Récoltées  à  Saînt-Julien  (Ain),  mai  1897. 

Analyse  des  pomses  coupées  à  0^  10  du  sommet. 

COMPOSITION 

ponr  100  grammes. 
A  réut  Dormal.      A  l'état  a«ç. 

Eau -90,10  oiôo 

Matières  azotées ^  3,38  34,11 

—  grasses 0,41  4,11 

—  extractives 4,72  47,67  (i) 

Cellulose 0,58  5,89 

•Cendres 0,81  8,22 

.    .    100,00        100,00 

Acidité  ï)our  100 0,086 

(1)  Dont  11  de  sucre,  soit  1  À  l'état  oûrmal. 

Asperge  blanche  rosée. 

Halles  de  Paris,  mai  1897. 

Analyse  des  pointes  coupées  à  0^  05  du  sommet. 

COVrOSITION 

poor  iOO  grammea. 
A  réiat  normal.       A  l'état  sac. 

«ftU 90,50  0,(K) 

Matières  azotées  1»31  13,83 

—  grasses 0,31  3,28 

•      —      «xtaractives 6,78  71,32 

CeUulose 0,69  7,22 

Cendres 0,41  4,a5 

100,00        100,00 

Analyse  des  pousses  coupées  à  0^  05  au-dessous  des 

pointes  précédentes. 

COMPOSITION 

pour  100  grammes. 
A  Vétat  normal.      A  l'èlat  s$ù. 

Eau 92780  0^ 

Matières  azotées 0.67  9,37 

—  grasses 0,11  1,37 

—  extractives 5,40  74.96 

Cellulose 0,65  9,10 

Cendres 0,37  5,20 

100^00        100,00 
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Analyse  de  la  partie  blanche  inférieure  des  poiuses. 

coMvotinuf 
A  l'èlat  oormal.     A  TèUt  8«e. 

Bau 9r,:0  0,00 

Matières  azotées 0,18  7,03 

—  grasses 0,11  1,25 

—  extractives 6,27  75,54 

Cellulose 0,99  11.98 

Ct  ndres 0,35  4,20 

100,00        100,00      * 

Acidité  pour  100 0,068 

Les  cendres,  dans  toutes  les  parties  de  l'asperge, 
renferment  des  traces  de  manganèse. 


AUBERGINE. 

Les  Grecs  et  les  Romains  ne  connaissaient  pas 
Taubergine  et  aucun  botaniste  n'en  a  parlé  en  Europe 
avant  le  commencement  du  XVII®  siècle. 

Elle  parait  originaire  de  l'Inde  et  sa  culture  à  dû 
se  propager  vers  l'Egypte  et  tout  le  nord  de  l'Afrique, 
avant  le  moyen-âge.  On  l'a  transportée  en  Amérique- 


Analyse  de  Vaubergine  violette  longue. 
Halles  de  Paris,  juin  1898.  Poids:  125  grammes. 

COXPOSmO!! 

pear  iOO  gnuBiiiM. 
A  l'eut  normal.     A  l'éUt  sec. 

Eau 92,30  0,00 

Matières  azotées 1,34  17,34 

—  grasses 0,17  2,20 

—  extractives 4,77  61,96  (i) 

Cellulose 0,87  IJ  ,30 

Ceudres 0,55  7,20 

100,00        100,00 

(1)  Dont  25  de  sucre»  soit  1,92  à  l'état  normal . 
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BETTERAVE. 

La  betterave  blanche  et  la  betterave  rouge  étaient 
connues  des  Grecs  et  des  Romains.  Elles  sont  cul- 
tivées  tantôt  pour  leurs  racines  (betteraves)  et  tantôt 
pour  leurs  feuilles  employées  comme  légumes  (bette 
ou  poirée).  Les  botanistes  s'accordent  à  les  rattacher 
à  une  même  espèce.  Par  un  effet  de  la  culture,  les 
feuilles,  dans  la  poirée,  se  sont  développées  au  détri- 
ment de  la  racine. 

Betterave  rouge  a  salade. 
Halles  de  Paris,  décembre  1897. 

COMNOTIOH 

iOO  gnunmy. 
A  rétat  normal.     A  VèUt  see. 

Eau 84,80  0,00 

liatières  azotées 3,09  20,35 

—  grasses 0,05  0,33 

—  exLractives 9,14  60,16 

CeUalose 1,18  7,75 

Gendres 1,74  11,41 

100,00   100,00 

Aoiâitépour  100 0,098 

Poirée  a  garde  blanche. 
Halles  de   Paris,  mai   1898. 

Analyse  de  la  partie  verte  des  feuiUes. 

COHNIITlOll 

100  grammes. 
A  l'éUtDOinal.     A  l'état  lae. 

Eau 94,70  0^ 

Matières  azotées 1,64  31,00 

—  grasses 0,31  5,83 

—  extractives 2,13  40,14 

Cellulose 0,43  8,13 

Cendres 0,79  14,90 

100,00        100,00 

7 
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Analyse  des  parties  blanches  (côtes  et  pétioles). 


Matures  âzotéea 

*^      grftssêsr. 

Cellulose 

Cendres. . . , 

Acidité  pûttrIê(K..w*^  •.%.•.«• .  » 
Traces  d^  sucre. 


«»-%<» 


WwTO 

fl^W 

M» 

n,74 

0,06 

1,45 

Î^T 

*î,St 

QM 

13^ 

0,66 

20,10 

Mt»ao> 

100,00 

0,086 

cAMorrE. 

La  esrotte  est]  cultivée  en  Europe  et  dans  VAsie 
occideDtale  tempérée,  depuis  plus  de  deux^nilkrMis. 

CaROTTÏT  HOtJGfc  LOKtîÛÈ  ÛÈ  CrÉCY. 

Halles  de  Paris,  no^vembfe  t8Sf7. Poids:  280  grammes. 

COMPMITIOI 

A  l'état  normal.    A  l'eut  sec. 

Eau ; 87,90            0,00 

Matières  a2i»ttéds 1,19           9,87 

—  graases 0,19            1,55 

—  extrsctives 9^  78,^^0) 

Cellulose 0^76           6^25 

Cendres (\4ô           a  80 

100,00*        100,00 
(1)  Dont  31,5  rocm^  soit  3,80  à  Tétat  normal. 
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Carotte  rouge  longue  de  Crécy. 

Halles  de  Paris,  janvicT  1898.  Poids:  160  grammes. 

Analyse  ds  la  partU  oiMmladn  rouge  exUriews. 

coMPOtrrioN 
mr  iOO  grammes. 

A  F4Ut  Donnai.    A  l'état  sec. 
SMO  0,00 

Matières  azotées 0^83  7^83 

—  graàÊM 0,15  iJK 

—  extnotives 8,36  7^S7 

GeBolose ,.  ^,M  ft/)8 

Cendres 0^.42  :àM 

100,00        KMMK> 

Analyse  de  la  partie  jaune  centrale  [^aurf. 

OMM 

A  rélat  normal.     A  l'état  sac. 

Matières  azotées 0,92  8,64 

—  grasses 0,12  1,17 

—  extractives <,38  79,'OÎ 

Cellulose ^ 0,52  4,90 

Cendres 0,66  6,28 

100,00        100,00 

Carotte  AOUGE  longue  de  Meaux. 
Halles  de  Paris,  février  1897.  Poids:  ^27  grammes. 

CaSHMITIOR 

jnr  100  grammea. 
A  l'éUl  normal.    ▲  i'tAaA  «c. 

Eau 91,40  0,00 

Matières  azotées 0,50  5,81 

—  grasses 0,08  0,96 

—  exteactive» 6,93  0)  80,53 

Cellulose 0,69  8,00 

Cendres 0,40  4,70 

100,00        100,00 

Addité  pour  100... 0,14(4 

(1)  Dont  3,05  de  sucre. 
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Carotte  rouge  longue  de  Meulan. 
Halles  de  Paris,  février  1897.  Poids:  293  grammes- 

COMPOSITION 

ponr  100  gramme». 
À  fêtai  normal. ^TTèlal  m' 

BftQ 88,90  0^ 

Matières  azotées 0,55  4,95 

—  grasses .0,09  0,86 

—  extractives. '  8,88  (i)  79,99 

Cellulose 0,97  8,70 

Cendres 0,61  5,50 

100,00       100,00 

Acidité  pour  100 0,205 

(1)  Dont  3  gr.  15  de  sucre. 


Carotte  rouge  de  Saint-Germain. 

Halles  de  Paris,  juin  1897.  Poids  de  10  carottes: 

145  grammes. 


Eau 

Matières  azotées. .  • . 

—  grattes.... 

—  extractives. 

Cellulose. 

Cendres 


OMNanoR 

l'état  Mma. 

~î  rUM  m. 

88,10 

0,00 

1,05 

8,87 

0.14 

1,16 

9,07 

76,26 

0,88 

7,86 

0,76 

6,35 

100,00        100,00 


Carotte  rouge  longue  pointue. 

Récoltée  à  Saint-Julien  (1897).  Poids:  le  17  sep- 
tembre, 96  gr.;  le  24  septembre,  78  gr.;  le 4  octobre, 
date  de  l'analyse,  55  gr. 
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OOMFOIITIOir 

100 


Eau 79,00  0,00 

Matières  azotées 2,09  9,94 

—  grasses.  •• 0,30  1,45 

—  extractives 14,86  (i)  70  J5 

Cellulose 1,86  8,86 

Gendres 1,89  9,00 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,456 

(1)  Dont  4,1  de  sucre. 

Dans  toutes  les  carottes,  les  matières  grasses  obte- 
nues par  Téther  ]sont  colorées  en  jaune  et  répandent 
l'odeur  ca^ractéristique  de  la  carotte.  Les  cendres  ren- 
ferment des  traces  de  manganèse. 

CÉLERI. 

Le  céleri  se  rencontre  à  l'état  sauvage,  en  Europe, 
en  Asie  et  dans  le  nord  de  l'Afrique.  Les  variétés  cul- 
tivées3|sont  très  nombreuses.  Pour  diminuer  leur 
amertume,  on  fait  blanchir  les  feuilles  dont  les  côtes 
sont  employées  comme  légumes. 

Le  céleri-rave,  dont  la  racine  charnue  se  mange 
cuite,  a  été  obtenue  en  développant,  par  la  culture,  la 
racine  au  détriment  des  pétioles  des  feuilles. 

Céleri  blanc. 

» 

Halles  de  Paris,  décembre  1697. 
AncUyse  des  côtes  préparées  pour  la  salade. 


Bau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

GeUulose 

Cendres 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0, 109 


OOlIVOfITIOK 

pour  100  gnmmM. 

À  fétat  oormai 

CTrëuneè. 

«M 

WH 

90,50 

0,00 

1,05 

20,56 

0,07 

0,73 

5,02 

52,79 

1,15 

12,12 

1,31 

13,80 
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Céleri-rave. 
Halles  de  Paris^  décembre  1897.  Poids  :  121  gramines. 

Analyse  de  la  racine. 

fOVOBITIOX 

poDr  iOO  grammaa. 

▲  ]'6tat  normal.   Atlttatape. 

Bta 88,70  0,00 

Matières  azotées 1,91  lû^SS 

—  grasses 0,16  1,45 

—  extractives 7,70  68,09 

Oelfadœe ^70  ê^S 

Cendres Q,8a  7,30 

lOQ.OQ        100,00 
Acidité  pour  100 0,305 

Les  matières  grasses^  comme  dans  les  autres  om- 
bellifères,  sont  aromatiques. 
Xraces  de  svcre  dans  tes  matliàres  «xtractiTes. 

CERFEUIL. 

Les  anciens  ailleurs  'grecs  ne  parleo^t  point  de  cette 
ombellifère  ;  mais  elle  était  cnlGvèe  par  les  Roïnaliie 
am  commeficem^iEi)  de  fère  chrétieniie.  Elle  parait 
spontanée  dans  le  svd-iest  de  la  Russie  et  dans  TA^e 
occidentale  tempérée. 

Analyse  des  femUeg  du  cerfeuil  commun. 
Récolté  à  Saint-Julien  (Ain),  septembre  1897* 

COMPOSITION 

ponr  400  grammes. 
A  l'état  normal.      A  Tétat  sec. 

Eaifî: -f. ...  80,70  0,00 

Maiières  azotées 3,60  17.CT 

—  grasses 0,53  4,80 

—  extractives ^,61  49,78 

Cellulose 1,89  9,«0 

Cendres 3,47  18,00 

100,00        100,00 

Les  cendres  renferment  des  traces  de  manganèse. 
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CHAMPIGNONS. 

Les  fiiOTnptgiwins  servent  depuis  un  temps  immé- 
morial è  la  wwrrîture  de  l'homme.  La  culture  du 
chaa»iugnon  «rdvnaire  (agaric  comestible,  etntflupi- 
gnon  de  coucbé)  et  de  la  chantereDe  ((kgaricus  can- 
thardl¥$,  giroUe]  prend  de  plus  eo  plus  d'extension 
dans  les  environs  de  Paris. 

Agaric  comestible. 
Cultivé  à  Bagneux,  juin  1898. 

Analyse  des  plus  gros. 
Poids  iboyen  :  49  grammes. 

coMPosmon 
ponr  100  grammes.        ' 

Al'tettAimU  AatML«BC. 

Ban 90,00  OÔo 

Matières  azotées 4,50  44,98 

—  grasses 0,32  3,21 

—  extractives 8,08  36,76 

Oelluiose 0.72  7,24 

Cendres 0,78  7,81 

li)0,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,151 

Analyse  des  plus  petits. 
Poids  moyens  18  grammes. 


Baa 

Matidres  azotées 

—  grafises 

—  extractives  . . 

Cdlulose 

OesMbes 

100,00        100,00 


•  •   •  • 


coiirosiTiOii 
pour  tOO  giammes. 

l'eut  noroial. 

A  l'étot  lec 

90,20 

4,«5 
0,88 
3,76 
0,44 
0,97 

0,00 
43.84 

8,88 
38,43 

4.47 
0,88 
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Analyse  des  chapeaux  seub. 


Eau 

Matières  azot;^.. . . 

—  grasses..  •. 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


«Miroanoa 
pour  M  ptamn. 

A  rtut  Mnal. 

Ar«*tiM. 

90,50 
4,28 
0,31 
2,98 
0,77 
1,16 

0,00 
45,06 

3,27 
31,36 

8,12 
12,20 

100,00        100,00 


Analyse  des  pédicules  seuls. 


otNironfiM 
pour  100  gluuMt. 

A  l'étal  aoratl. 

AI'MtlMe. 

90,80 

0,00 

2,87 

31,16 

0,15 

1,60 

4,75 

51,64 

0,44 

4,80 

0,99 

10,80 

Bau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 

100,00        100,00 

AGARIC  COMESTIBLE. 

Cultivé  à  Clamart,  août  1898. 

Poids  de  12  champigûons  :  120  grammes. 

Le  plus  gros  pèse  19  gr.  et  le  plus  petit  5  gr. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives , . . 

Cellulose 

Cendres 

"100,00        100,00 


CWNtmM 

ponr  100  inunmef . 

A  l'«*t  aamiX. 

ArtUtMe. 

90,10 

0,00 

2,68 

27,10 

0,13 

1,30 

5,14 

51,91 

0,64 

6,46 

1,31 

13.23 

LÉGUMES. 
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Girolle. 
Halles  de  Paris,  juin  1898.  Poids  moyen  :  12  gr. 

OOHPOflTIOM 

pour  100  gramaMs» 
A  l'eut  normal.     À  l'état  Me. 

Eau ^3^70  0,00 

Matières  azotées 1,00  15,88 

—  grasses. 1,06  16,92 

—  extractives 2,98  47,32 

Cellulose 0,60  9,-13 

Cendres 0,66  10,45 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,186 


Girolle. 


Halles  de  Paris,  août  1898. 
Analyse  des  champignons  préparés  pour  la  cuisine. 


COMPOflTIOH 

pour  <00  grammes. 
A  Tétat  normal.    A  TéCat  &ee. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses..., 

—  extractives 

Cellulose..: 

Cendres 


92,00 
1,10 
0,37 
5,31 
0,43 
0,79 


0,00 
13,72 

4,65 
66,33 

5,40 

9,90 


100,00        100,00 


Dans  cette  analyse,  comme  dans  celles  des  cham- 
pignons qui  précèdent,  les  matières  extractives  ren- 
ferment de  la  mannite  et  des  traces  de  sucre. 
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Analyse  des  épluchures. 


iUO 
A  l'eut  Bornai.     A  Fétat  mc. 

Bêm 9ûJ»  4^00 

Matières  azotées 1,95  19,46 

—  grasses 0,48  4,80 

—  «xtwctives 5,23  52,34 

CeUolase 1,13  11,30 

Cendres 1,21  12,10 

100,00        100,00 

II  y  a  des  traces  de  manganèse  dans  les  eendres 
des  éplachures. 

CHICORÉES. 

La  chicorée  sauvage  qu'on  cultive  comme  légume 
(>'t  pour  les  racines  servant  de  calé,  croit  spontané- 
ment en  Europe,  dans  l'Asie  occidentale  et  le  nord  de 
l'Afrique.  Elle  était  connue  des  Grecs  et  des  Romains. 

Quant  aux  chicorées  blaaehes,  endive  ou  scarole, 
moins  amères  que  la  chicorée  sauvage,  il  n'existe  pas 
dans  les  textes  anciens  une  preuve  positive  de  l'em- 
ploi de  cette  plante  chez  les  Grecs  et  les  Romains, 
mais  il  est  probable  qu'ils  s'en  servaient  comme  de 
plusieurs  autres  chicorées. 

Chicorée  endive. 
Halles  de  Paris,  décembre  1897. 

Analyse  des  feuilles. 

coMPOsmoR 
A  l'état  normal .     A  Tétat  sec . 

Bau 93,50  QftO 

Matières  azotées 0,92  14,10 

—  grasses 0.14  2,23 

—  extractives 4,56  70,15 

Cellulose 0,55  8,42 

Ondrw 0,33  5,10 

100,00        100,00 

.Vcidité  pour  100 0, 1 30 


LÉfiUHES. 


3tS 


Chicorée  scarole. 
Halles  de  Paris,  décembre  1897 


Analyse  des  feuUles. 

COMPOUTIOII 

ponf  iOO  gramme». 
À  l'état  normal.    A  l'état  M(. 

Eau 92,W  ^00 

Matures  azotées 1,04  14,60 

—  grasses 0^,10  1,49 

—  extractives 4,00  5ô,61 

Oellulose 0,96  13,50 

tendres 0,98  13,80 

100,00       100,00 
Acidité  pour  100 0,109 


Chicorée  sa^uvage. 
Récoltée  à  Saint-Julien  (Ain),  septembre  1897 


Analyse  des  feuilles. 


Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses.... 

—  extractives. 

Cellulose 

Cendres 


COMPOSITION 

pour  100  grammes. 

A  l'eut  aorroal. 

A  l'état  wc 

83,10 

0,00 

3,18 

18,80 

0,67 

3,96 

9,38 

55,32 

1,00 

5,92 

2,67 

15,80 

100,00         100,00 


Les  matières  extractives  contiennent  du  sucre  et 
les  cendres  du  manganèse. 
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Chicorée  sauvage  (Barbe-de-Gapucin); 
Halles  de  Paris,  décembre  1897. 


Analyse  de$  feaiUes  préparées  pour  la  salade. 

OOHPOUTIOM 

>iir  100  grammei. 
▲  l'ëiat  Bomal.     A  Télak  mo. 

Eau 95,40  o]ÔO 

Matières  azotées 1»12  24,43 

—  grasses 0,12  2,71 

—  extractives 2,32  50,36 

Cellulose 0,51  11,07 

Cendres 0,53  11,43 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 «[ 0,098 

(A  suivre). 
Balland, 

Pharmacien  principal  de  l'*  claue. 
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APPAREIL   SIMPLE 


OB 


RÉGLAGE   AUTOMATIQUE 


Un  sous-ofiBcier  du  service  des  fourrages,  le  ser- 
gent Barnier,  a  imaginé  récemment  un  système  simple 
et  peu  coûteux  pour  le  pesage  et  le  réglage  des  sacs 
de  grains,  sur  balance  à  bras  égaux. 

Ce  système  ingénieux  a  été  essayé  avec  succès  et 
peut  être  facilement  employé  dans  beaucoup  d'éta- 
blissements. Nous  en  donnons  ci-après  la  description. 

Les  grains  (blé,  avoine,  etc.)  ayant  été  soumis  au 
crible,  sont  amenés  dans  une  conduite  en  bois  de 
0  m.  30  de  côté  à  son  point  de  départ  et  inclinée  de 
30  degrés  environ. 

Cette  conduite  va  en  s'amincissant  de  façon  à  pré- 
senter une  ouverture  de  0  m.  18  x  0  m.  26  à  son 
point  d'arrivée,  à  i  m.  25  au-dessus  du  sol .  Elle  est 
fermée  par  une  porte  en  fer,  du  poids  de  2  kilogram- 
mes environ,  qui  peut  glisser  verticalement  avec 
beaucoup  de  facilité  dans  des  rainures  ménagées 
dans  un  encadrement  en  fer  (Fig.  1). 

A  la  partie  supérieure  de  cette  porte,  face  interne, 
est  soudée  une  corne  en  bronze  poli  ^C^  de  0  m.  06 
de  longueur,  affectant  la  forme  d'une  corne  de  chasse, 
la  pointe  tournée  en  haut. 

Sur  la  paroi  gauche  de  la  conduite  et  à  0  m.  15  de 
l'arête  est  fixée  un  point  (d),  autour  duquel  oscille 
une  manivelle  (B  D)  coudée  deux  fois  à  angle  droit. 
Une  extrémité  de  cette  manivelle  est  terminée  par 
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une  bobine  ea  bronze  poli  (A),  de  section  ellipsoïdale 
de  0  m.  06  de  toogsMr,  d»  0  m. 06  de  largeur  et  de 
0  m.  03  d'épaisseur,  reposant  sur  la  conduite  ;  Tautre 
extrémité  est  munie  d'un  cordon  (c)  fixé  à  Tune  des 
chaînes  de  la  balance  à  bras  égaux. 

La  balance  à  bras  .égaux  est  suspendue  au  piaiond 
au  moyen  d'un  crochet  ordinaire,  de  façon  que  l'un 


D. 


Figure  i. 

des  plateaux  se  trouve  exactement  placé  sous  l'(»u- 

v<erture  de  la  conduite  en  bois. 
Les  chaînes  de  la  balance  .sont  maînlBnues  écartées: 
1^  Du  côté  de  la  conduite,  par  une  planchette  (L) 

et  par  ua  porte-chalnes  (K)  (Fig.  2).; 
â^  fies  trois  a^itres  côtés,  par  un  cadre  mobile  en 

fer  entouré  de  trois  mancJiooâ,  terminé  à  ses  deux 

extrémilés  par  un  croobet,  portant  un  pJaKce-sacs. 


APPAICK 


ê&  BâOJia  ACTQBàlHiUE 


Fieuic  2. 
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Â  la  tringle  du  milieu  de  ce  cadre  est  attaché  un 
troisième  pince-sacs,  muni  à  Tune  de  ses  branches 
d'une  tringle  de  0  m.  42  servant  à  maintenir  ouverte 
la  bouche  du  sac. 

L'appareil  étant  au  repos,  les  deux  plateaux  sont 
sur  un  même  plan,  la  porte  de  la  conduite  est  fermée. 

Le  poids  à  obtenir  et  la  tare  du  sac  sont  placés  sur 
le  plateau  voulu  de  la  balance  ;  le  sac  est  placé  sur 
l'autre  plateau  et  est  maintenu  ouvert  au  moyen  des 
pinces.  La  porte  étant  relevée,  se  trouve  maintenue 
en  place  par  la  bobine  A  sur  laquelle  repose  la  corne. 
Le  cordon  est  légèrement  tendu. 

Le  grain  tombe  dans  le  sac,  et  quand  le  poids  de  la 
denrée  dépasse  légèrement  celui  placé  sur  le  plateau 
opposé,  le  plateau  s'abaisse  et  entraîne  le  cordon, 
qui  lui-même  déplace  la  bobine  et  permet  ainsi  à  la 
porte  de  retomber  d'elle-même  par  son  propre  poids. 
.  Entre  le  moment  où  le  plateau  s'incline  et  celui  où 
la  porte  se  ferme,  il  tombe  dans  le  sac  une  plus  ou 
moins  grande  quantité  de  grains  et  par  suite  la  pesée 
ne  peut  pas  être  absolument  exacte.  Mais  il  est  facile 
de  remédier  à  cette  particularité,  en  plaçant  du  côté 
du  sac  un  poids  additionnel,  à  déterminer  au  moment 
de  l'emploi  du  régleur,  suivant  l'état  de  siccité  de  la 
denrée,  ou  bien  encore  en  retirant  le  même  poids  sur 
le  plateau  opposé.  Quelques  relevés  sur  les  premiers 
sacs  pesés,  permettent  de  faire  la  différence  avec 
exactitude  suffisante.  En  général,  le  maximum  des 
variations  ne  dépasse  pas  30  grammes  • 

Un  homme  suffit  pour  recevoir  les  sacs,  les  régler 
et  les  attacher;  il  peut,  au  moyen  de  ce  système, 
régler  en  moyenne  45  sacs  à  l'heure,  et  au  maximum 
60  sacs,  lorsqu'il  est  bien  exercé. 


TYPES  DES  FARIBES  D'EXPORTATION 


La*  grande  meunerie  française  se  trouve  depuis 
plusieurs  années  dans  une  situation  assez  défavo- 
rable ,  qu'elle  attribue  au  régime  des  admissions  tem- 
poraires. D'après  le  relevé^des  exportations  de  farines 
au  commerce  général ,  comprenant  les  marchandises 
qui  après  avoir  été  admises  temporairement,  sont 
réexportées  après  main-d'œuvre  pour  l'apurement 
des  soumissions,  il  résulte  que  ces  exportations, 
pendant  les  onze  premiers  mois  de  1898 ,  ont  diminué 
de  moitié  sur  le  chiffre  correspondant  des  onze  pre- 
miers mois  de  Tannée  précédente.  Le  tableau  suivant 
indique ,  d'ailleurs ,  le  relevé  de  ces  exportations  de 
farine,  par  destination ,  pour  les  onze  premiers  mois 
de  1898,  comparativement  à  celles,  même  période, 
des  deux  années  précédentes  : 

1898  1897  1896 

Destinations.  Qulntanx.  Qulntanx.  Quinlaaz. 

Angleterre 1457779  8947505  78Û50 

Belgique 56,929  156,440  370,927 

Suisse 121 ,715  269,360  270,652 

Algérie 164,510  120,413  135,947 

Pays  divers 763,7-J3  1,298,514  1,223,623 


« 


1,252,656      2,737,232      2,782,899 


Le  défaut  d'écoulement  des  farines  à  l'extérieur  met 
la  grande  meunerie,  qui  travaille  surtout  pour  l'ex- 
portation, dans  l'obligation  de  fabriquer  pour  la  con- 
sommation intérieure  et  de  faire  ainsi  une  concur- 
rence redoutable  aux  petits  moulins.  Il  en  résulte 
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forcément  un  certain  encombrement  des  marchés  et , 
par  suite,  une  baisse  des  cours.  Ce  qui  est  plus 
mauvais  encore,  c'est  que,  par  suite  des  types  de 
farines  créés  par  Tadministration  des  douanes,  ce 
sont  surtout  les  farines  bises,  dont  la  consommation 
en  France  est  très  restreinte,  qui  encombrent  le 
marché. 

.  La  Chambre  syndicale  des  grains  et  farines  de 
Paris  s'est  préoccupée  de  la  question  et  a  rédigé  un 
rapport  où  elle  expose  les  motifs  de  la  situation 
actuelle  de  la  meunerie  et  où  elle  demande  notam- 
ment la  réfection  du  type  80  Vo. 

Cette  proposition  mérite  d'être  examinée  avec 
intérêt  par  le  Ministre  de  l'Agriculture ,  car  la  ques- 
tion de  l'exportation  des  farines  est  liée  à  la  pros- 
périté de  l'agriculture.  Nous  ajouterons  que  l'in- 
térêt de  l'armée  s'y  rattache  assez  directement, 
car,  lorsque  les  meuniers  ne  peuvent  écouler  au 
dehors  leurs  farines  bises,  ils  sont  naturellement 
assaillis  par  ia  tentation  de  les  faire  passer  en  fraude 
dans  les  fournitures  de  l'armée. 
Nous  donnons  ci -après  m  extenso  l'intéressant 
rapport  de  MM.  Way,  Regnault - Desroziers  et  Loir, 


RAPPORT 

DE  LA  . 

•         «    ■    *    • 

Chambre  Syndicale  des  grains  et  farines  de  Paris. 

Lt  Chanii>re  syndîcalfi  des  grains  et  farines  a  émis 
le  Tœu  que  les  types  de  farinefi  servant  de  point  de 
comparaison  pcmrreKportationides  farines  soieiitfaitB 
à  nouveau  et  Vmi  d'eux  modifié  pour  les  raisons 
suii^aifites  : 


TYPES  DES  FARINES  D'EXPOBTATION.  m 

Nous  savons  tous  que  les  admissions  de  blé  ont 
pour  but  de  faciliter  le  eommerce  de  notre  meunerie 
ayec  les  pays  étrangers  et  par  suite  de  donner  du 
travail  aux  ouvriers  de  nos  moulins.  En  même  temps, 
ragriculture  doit  y  trouver  profit. 

Pour  arriver  à  ces  divers  buts ,  il  fsnxt  faciliter  aux 
meuniers  les  moyens  d'étendre  leurs  aflaires  avec  les 
pays  étrangers  susceptibles  de  prendre  leurs  produits. 

Le  premier  moyen  d'y  arriver  est  donc  pour  le 
meunier  français  de  se  conformer  aux  goûts  de  sa 
clientèle  et  de  lui  fournir  les  marchandises  dont  elle 
a  besoin;  dans  ce  but,  la  commission  des  douanes 
a  établi  des  types  de  farines  à  divers  taux  d'extraction 
devant  servir  de  points  de  comparaison  aux  mar- 
chandises expertisées  et  représentant  les  diverses 
qualités  de  farines  demandées  par  les  pays  étran- 
gers avec  lesquels  notre  pays  est  en  relations. 

Ces  types  sont  les  suivants  : 

Type  à. 50  %  d'extraction  de  farine; 

Type  à  60  Vo  d'extraction  de  farine; 

Type  à  70  Vo  d'extraction  de  farine  ; 

Type  à  80  V»  d'extraction  de  farine. 

Dans  la  pratique,  ces  différents  types  ont  été  le 
sujet  de  bien  des  critiques;  l'expérience  nous  dé- 
naontre  que  tous  doivent  être  confectionnés  à  nou- 
veau, et  que  l'un  d'eux,,  le  80  Vo>  doit  être  modifié 
entièrement. 

Les  types  50 ,  60  et  70  %  doivent  être  renouvelés , 
car  ceux  existants  sont  anciens ,  et  par  suite  de  cette 
ancienneté,  leur  nuance  est  devenue  plus  blanche 
et  ne  représente  plus  la  couleur  de  la  farine  fraîche 
qui  est  celle  que  Ton  présente  à  l'exportation;  de 
là  des  difTicultés  de  comparaison  qui  donnent  lieu  à 
des  ennuis  considérables  qui  entravent  le  bon  fonc- 
tionnement de  nos  exportations  et  qui  exposent  le 
meunier  exportateur  à  des  mécomptes  désastreux 
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quand  la  farine  est  refusée  à  la  sortie  comme  n'étant 
pas  conforme  au  type  d'extraction  auquel  il  l'a  dé- 
clarée; ce  meunier  est  passible  d'une  amende  qui, 
parfois,  est  supérieure  à  la  valeur  de  la  marchan- 
dise elle-même. 

Toutes  ces  difficultés  réunies  amènent  forcément 
un  découragement  chez  le  meunier  exportateur  qui, 
pour  éviter  ces  contrariétés  multiples,  renonce  à 
chercher  un  débouché  à  l'étranger;  il  en  est  donc 
réduit  à  abandonner  ces  affaires  et  à  travailler  pour 
la  consommation  française;  c'est  non  seulement  un 
travail  perdu  pour  notre  pays ,  mais  c'est  encore  une 
concurrence  pour  les  meuniers  de  l'intérieur,  qui 
arrivent  fatalement  à  un  surcroît  de  production  et 
à  l'avilissement  du  prix  de  la  farine ,  et  dont  la  cul- 
ture souffre  plus  encore  que  la  meunerie,  car  l'en- 
combrement de  la  matière  fabriquée  et  l'avilissement 
de  son  prix  pèsent  encore  plus  sur  la  matière  pre- 
mière qui  est  le  blé. 

Pour  remédier  à  cet  état  de  choses,  toute  la  meu- 
nerie de  France  est  d'accord  avec  la  Chambre  syndi- 
cale des  grains  et  farines  de  Paris,  car  tous  nous  savons 
que  notre  clientèle  étrangère  demande  les  qualités 
de  farines  répondant  aux  types  suivants  :  50,  60, 
70  Vo  et  à  un  type  de  farine  bise  qui ,  jusqu'à  pré- 
sent, n'a  pas  été  fait,  celui  de  80  °/o  étant  censé 
représenter  cette  dernière  qualité  de  farine. 

Pour  les  types  de  50,  60  et  70  V©,  la  seule  critique 
est  leur  ancienneté,;  il  est  donc  facile  d'y  remédier 
en  procédant  à  nouveau  à  leur  confection. 

Il  n'en  est  pas  de  même  du  type  à  80  % ,  qui  doit 
être  modifié  entièrement;  en  effet,  ce  type  de  80  %, 
tel  qu'il  est,  ne  correspond  à  aucune  qualité  de 
farine  ;  il  est  fait  de  : 

65  Vo  farine  blanche,  5  %  farine  bise  et  10  %  de 
son  remoulu  plus  ou  moins  grossièrement  qui  ne 


TYPES  DES  FARINES  D'EXPORTATION.  325 

peut  faire  corps  avec  la  farine ,  et  dans  au,cun  pays 
d'Europe  on  ne  panifie  pareil  mélange. 

Pour  s'en  convaincre,  il  suffit  d'examiner  les  diffé- 
rentes moutures  que  l'administration  des  douanes  a 
fait  faire  ;  toutes  ont  donné  70  %  de  farine  environ  ; 
seule  l'administration  de  la  guerre  tire  80%,  mais 
en  incorporant  10  %  de  son  pulvérisé  très  fine- 
ment aux  70  Vo  de  farine  que  contient  le  blé  ;  cette 
mouture  est  toute  spéciale  et  son  produit  ne  trou- 
verait pas  d'écoulement  dans  le  commerce. 

Puisque  dans  le  blé  on  ne  trouve  que  65  Vo  de 
farine  blanche  et  5Vo  de  farine  bise,  il  est  donc 
impossible  de  faire  un  type  à  80  %  de  farine. 

A  notre  avis,  ce  type  de  80  Vo  devrait  être  rem- 
placé par  un  type  de  farine  bise  pris  à  la  suite  des 
65  Vo  de  farine  blanche  qui  se  trouvent  dans  le  blé: 
il  se  trouverait  tout  naturellement  composé  de  tous 
les  passages  de  la  mouture  provenant  des  5  Vo, 
surplus  de  l'extraction  pour  arriver  à  70  Vo,  ren- 
dement normal  du  blé  :  on  aurait  là  un  type  commer- 
cial qui  se  vendrait  dans  tous  les  pays  et  qui  suppri- 
merait toutes  entraves  et  contrariétés  dont  se  plai- 
gnent les  meuniers  travaillant  pour  l'exportation;  et 
les  experts,  qui  sont  toujours  très  embarrassés  quand 
ils  ont  à  examiner  une  farine  en  comparaison  avec  ce 
type  qui  ne  correspond  à  aucune  qualité  de  farine, 
auraient  ainsi  deux  produits  comparables. 

Il  est  donc  absolument  nécessaire  de  remédier  le 
plus  tôt  possible  à  cet  état,  car  notre  meunerie  expor- 
tatrice s'encombre  de  farine  bise  qu'elle  ne  peut 
exporter  dans  les  conditions  actuelles,  et  qu'elle  ne 
trouve  pas  à  vendre  en  France^  la  consommation  de 
ce  produit  y  étant  très  restreinte  et  la  meunerie  qui 
ne  travaille  que  pour  l'intérieur  y  suffisant  ample- 
ment. 

La  prospérité  de  notre  meunerie  et  de  notre  agri- 
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coUure  est  compromise  par  les  règlements  actuels^ 
c'est  pourquoi  nous  demandons  la  réfection  des  types 
de  la  façon  suivante  : 

Les  types  à  50,  60  et  10  Vo  doivent  être  relaits  à 
nouveau  sans  modification,  simplement  pour  les 
rafraîchir  et  leur  redonner  leur  nuance  exacte  et  pri- 
mitive« 

Le  type  à  80  ^/n  supprimé,  serait  remplacé  par 
un  type  de  farine  bise  composé  des  5  Vo  de  farine 
venant  à  la  suite  des  65  Vo  de  farine  blanche. 

Il  est  bien  entendu  que  nous  ne  demandons  pas  que 
cent  kilos  de  cette  farine  aient  le  même  pouvoir  libé- 
ratoire que  le  type  des  farines  blanches  ;  il  y  a  une 
proportion  à  établir,  et  ce  soin  incombe  à  Tadminis- 
tration,  de  même  qu'elle  Ta  fait  pour  les  autres  types 
de  50,  60  et  70  Vo- 

La  présente  proposition  est  absolument  logique  et 
correspond  aux  exigences  de  notre  clientèle  extérieure  ; 
elle  est,  en  plus,  l'expression  véritable  de  la  décom- 
position du  blé  en  £arine. 

C'est  pourquoi  nous  en  demandons  l'application 
dans  l'intérêt  général  de  deux  industries  aussi  consi- 
dérables que  ragriculture  et  la  meunerie,  et  aussi  du 
commerce  des  grains. 

Le  Président,  Les  Rapporteurs, 

H.-A.  Way.  p.  Regnault«Dbsbozi£B6, 

L.  Loin. 
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X.  ~  Moyen  proposé  pour  perfectionner  promptemant 
dans  le  Royaume  la  Meunerie  et  la  Boulangerie,  lu  au 
Comité  de  la  Boulangerie,  le  S4  janvier  1783,  par  M.  Parmentier, 
Censeur  royal,  elc.  A  Paris,  chez  fiarrois  l'Aine,  libraire,  quai  des 
AuMstins,  d8  oôèé  du  pont  Saint-Michel.  MDCGLXXXIU,  In-i2 
de  94  pages  (i;. 

Avant-Propos  . 

Pendant  le  séjonr  que  le  quartier  générai  de  Tar- 
mée  du  Roi  (2),  aux  ordres  de  M.  le  comte  de  Vaux  (3), 
fit  à  Rennes,  en  4780,  M.  Gaze  de  la  Bove  m'engagea 
à  examiner  les  causes  de  la  mauvaise  qualité  du  pain 
préparé  dans  sa  généralité...  Je  fus  bientôt  convaincu 
que  la  source  du  mal  dépendait  d'un  vice  de  mou- 
ture. Je  me  détermine  à  publier  aujourd'hui  le  mé- 
moire que  je  rédigeai  alors,  les  observations  faites 
à  Rennes  intéressant  d'autres  provinces . 

Table  de  ce  qui  est  contenu  dans  ce  Mémoire. 

Cames  générales  de  l'imperfection  du  pain,  —  Le 
Mbre  commerce  des  farines  remédiera  aux  causes  géné- 
rales de  Vimperfection  du  pain,  —  Précis  des  différentes 

(\)  A  été  publié  pour  la  première  feis  daii»  le  Journai  (T^^ri- 
cuUurê  dcR  nu>i&de  mars  et  avril  i783^ 

(2)  Parmenlier  était  alors  pharmacien  en  chef  de  celle  armée,  ras- 
leoifclét  eo  iT79  sur  les  côtes  de  la  Normandie  et  de  la  Brebrjne, 
après  la  d^claratioa  d£  guACPe  de  la  Fxance  eoBire  l'Angleterre» 

(3)  Maréchal  de  France  en  i7K3.  Décédé  à  Grenoble  en  1788,  à 
rige  de  93  au». 
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méthodes  de  moudre  usitées  dans  le  royaume .  —  De  la 
préférence  que  Von  doit  accorder  à  la  mouture  écono- 
mique. —  Les  moutures  vicieuses  sont  une  des  causes 
principales  de  la  cherté  du  pain.  —  Le  libre  commerce 
des  farines  est  utile  au  consommateur,  aux  marchands, 
aux  meuniers,  aux  boulangers  et  au  Gouvernement.  — 
Condusions. 

Nous  ne  donnons  que  le  comaienceaient  et  la  fin  de  ce  travail, 
tout  ce  qui  est  relatif  aux  moutures  ayant  déjà  paru  dans  les  ouvra- 
ges cités  prëcédemment. 

w 

Causes  qui  concourent  a  l'imperfection  du  pain. 

Les  laboureurs,  dans  beaucoup  de  cantons,  ne 
semblent  point  assez  s'attacher  au  choix  des  senten- 
ces et  à  leur  préparation.  Souvent  ils  négligent  le 
sarclage,  battent  sur  Taire,  vannent  et  criblent  à 
moitié,  d'où  il  suit  que  les  grains,  malgré  leur  qualité 
supérieure,  ne  coulent  pas  dans  la  main  et  sont  môles 
de  petites  pierres  et  de  semences  étrangères. 

Les  meuniers,  de  leur  côté,  ne  pratiquent  que  la 
mouture  à  la  gcosse  ;  encore  Texécutent-ils  fort  mal. 
Ils  ne  connaissent  ni  le  mécanisme,  ni  l'effet  de  leurs 
moulins  ;  les  meules  ne  sont  pas  montées  et  rhabillées 
convenablement;  la  pierre  en  est  si  tendre,  que  le 
moulage  trop  accéléré  en  fait  détacher  une  fine  pous- 
sière, qui  rend  la  farine  sableuse  et  colorée. 

Enfin,  les  boulangers,  oubliant  que  le  nettoiement 
des  grains  doit  toujours  précéder  la  mouture,  en- 
voient au  moulin  les  blés  aussi  sales  qu'ils  les  ont 
achetés;  ils  conservent  trop  longtemps  la  farine 
brute  et  n'attendent  pas  les  circonstances  favorables 
pour  bluter.  Ils  emploient  de  Teau  trop  chaude  et  des 
levains  trop  aigres.  Les  fournils  sont  malpropres,  les 
dimensions  du  four  mal  réglées  ;  aussi  on  consomme 
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un  excès  de  bois  pour  n'obtenir  qu'une  cuisson  im- 
parfaite . . . 

Conclusions. 

Le  commerce  intérieur  et  extérieur  des  farines  sera 
favorisé  par  des  établissements  de  mouture  économi- 
que. Cette  mouture,  substituée  à  toutes  les  autres, 
fera  évanouir  les  nuances  légères  qui  distinguent  les 
blés  entre  eux,  en  donnant  la  certitude  constante  des 
produits,  tant  enfariné  qu'en  son,  d'un  poids  et  d'une 
mesure  connus  ;  elle  mettra  les  magistrats  à  portée 
d'asseoir  la  taxe  du  pain  toujours  en  proportion  du 
prix  des  grains,  sans  fouler  ni  le  public,  ni  le  fabri- 
cant; elle  procurera  cette  égalité  si  désirée  entre  le 
propriétaire  et  le  consommateur,  en  donnant  à  l'un 
le  débouché  du  superflu  de  ses  récoltes,  et  en  assu- 
rant à  l'autre  la  nourriture  dans  tous  les  temps. 

Le  libre  commerce  des  farines  sera  un  moyen  facile 
d'empêcher  les  spéculations  des  monopoleurs  et  des 
capitalistes;  il  ouvrira  une  nouvelle  branche  à  l'in- 
dustrie, en  faisant  valoir  nos  manufactures,  et  en 
laissant,  dans  l'intérieur  de  chaque  province,  des 
farines  bises  pour  la  nourriture  du  pauvre,  et  des 
issues  pour  engraisser  les  bestiaux.  Il  permettra 
d'avoir  toujours  en  avance  des  provisions  considé- 
rables de  farines,  pour  mettre  à  l'abri  des  événements 
qui  peuvent  suspendre  les  moutures,  ou  rendre  le 
transport  impraticable;  enfin  il  donnera  la  faculté 
de  préparer,  d'une  extrémité  à  l'autre  du  royaume, 
un  pain  plus  blanc,  plus  substantiel,  plus  constam- 
ment égal  et  à  meilleur  compte. 

Ainsi,  les  ressources  naîtront  des  ressources,  et  nos 
provinces  augmentant  leurs  revenus  en  enrichissant 
les  habitants,  les  nourriront  mieux  et  à  moins  de 
irais. 
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:  Tous  ces  avantages  mappréciaMes  seroot  lelruU  du 
libre  commerce  des  farines  (1)  et  de  la  mouture  éco- 
nomique; ce  n'est  que  par  leur  moyen  qu'on  par- 
viendra à  mettre  le  pain,  pour  la  qualité  et  pour  le 
prix,  en  relation  avec  les  grains. 

Alors  les  écoles  gratuites  de  oieanerie  et  de  bou- 
langerie {ormées  à  Paris  et  k  Amiens  pour  préparer 
renseignement  de  ces  deux  arts  de  première  néces- 
sité, rempliront  tout  ce  qu'on  peut  en  attendre. 


(1)  Les  TœoK  de  Pamentier  ont  été  réaliisés  quelques  ànaées 
plus  tard. 

DaTis  des  lettres  patentes  de  ^787,  Lobk  XVI  s'exprime  comme  il 
sait  :  «  Il  n*est  pas  rare  apte  les  vérités  politiques  aient  besoin  du 
temps  et  de  la  discussion  pour  acquérir  une  sorte  de  maturité  ;  ce 
n*est  cpi' insensiblement  que  les  pr^géss^affaiblissent,  que  les  fausses 
lomières  se  dissipent..  U  est  naiateDnit  inconnu  qvc  4es  néraes 
principes  qui  règlent ia  liberté  de  la  circulation  des  grains  dans  Tin- 
térieur  de  notre  Royaume  sollicitent  aussi  celle  de  leur  commerce 
«Tee  l'étranger  ;  q«e  la  défense  de  ies  exporter,  quand  leur  prix  s'élève 
au-dessus  a  un  certain  taux  est  inutile,  puisqu'ils  restent  d'eux- 
mêmes  partout  où  ils  détiennent  trop  chers  ;  qu'elle  est  même  nuisible.. . 

«  A  ces  causes,  à  compter  du  }our  de  la  publication  de  la  présente 
déclaration  :  Ordonnons  qu'il  soit  libre  pour  toujours  et  à  toutes  per- 
sonnes dequelque  étal  et  condition  qu'elles  soient  défaire  le  commerce 
des  f  raias  et  des  farines  de  proyince  à  pro^uoe  dans  tout  l'intérieur 
de  notre  Royaume  ;  permettons  pareillement  à  tous  nos  sujets  de  faire 
le  dit  commerce  arec  l'élrangrer  par  tous  nos  ports  et  par  tous  les 
passages  de  nos  frontières  où  il  y  a  bureau  de  nos  droits  de  traite...  » 


Statistique  du  Zinc 


PRODUCTION,     CONSOMMATION    ET    PRIX     DU    ZINC 

DEPUIS   DIX   ANS 


Quand  on  étudie  le  mouvement  de  la  production, 
de  la  consommation  et  des  prix  du  cuivre,  du  plomb 
et  du  zinc,  écrit  M.,Neymarck  dans  le  Bentier,  on  est 
frappé  de  la  similitude  des  fluctuations  qui  se  produi- 
sent sur  ces  trois  métaux:  leur  production,  leur  con- 
sommation et  leurs  prix  s'abaissent,  augmentent, 
restent  stationnaires,  s'élèyent  ou  diminuent  à  nou- 
veau, tous  ensemble:  le  cuivre  vient'-il  à  baisser? 
Immédiatement  le  plomb  et  le  zinc  fléchissent.  Le 
cuivre  hausse-t-il  ?  Les.  deux  autres  métaux  voient 
leurs  prix  s'élever. 

Les  mouvements  du  cuivre  sont  toujours  les  plus 
brusques  et  les  plus  violents;  ceux  du  plomb  sont 
plus  calmes,  plus  modérés;  ceux  du  einc  sont  plus 
animés  que  ceux  du  plomb,  mais  bien  moins  étendus 
que  ceux  du  cuivre. 

Prix  moyens  da  zino  depui;}  1880. 

De  1880  à  1883,  le  zinc  avait  baissé  de  20  %  et  en 
même  temps  sa  production  augmentait  d'environ 
60.000  tonnes;  à  ce  n>on>ent,  une  entente  intervint 
entre  les  producteurs  du  continent  pour  limiter  la 
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production  à  un  tonnage  déterminé.  Seules  les  usines 
pouvaient  augmenter  leur  production  dans  des  condi- 
tions déterminées.  Cet  accord  arrêta  la  baisse,  mais 
ne  put  amener  la  hausse.  C'est  seulement  à  partir  de 
4887  que,  l'accord  entre  les  producteurs  s'étant  géné- 
ralisé, une  reprise  se  produisit.  Cette  reprise  ne  de- 
vint tout  à  fait  sérieuse  que  lorsque  les  besoins  de  la 
consommation  purent  faire  face  aux  accroissements 
de  la  production. 

Voici  quels  ont  été  depuis  1888  les  cours  moyens 
du  zinc  à  Londres  : 

En  1888 17  f  1/4 

))  1889 ,...  19  1/8 

»  1890 23  1/4 

»  1891 23  1/4 

»  1892 20  4/5 

»  1893 17  3/8 

»  1894 15  7/16 

»  1895 14  5/8 

»  1896 16  1/2 

»  1897 17  1/2 

»  1898 21  »/)) 

Cours  actuels 28  »/» 

Le  plus  bas  cours  a  été  de  13  £  1/2  en  1886;  les 
cours  se  relèvent  progressivement  jusqu'au-dessus 
de  23  £  en  1890  et  1891  ;  ils  fléchissent  à  nouveau 
jusqu'en  1894  et  1895  au-dessous  de  15  £;  depuis,  la 
reprise  des  cours  a  été  ininterrompue  et,  à  l'heure 
actuelle,  les  prix  atteignent  28  £. 

Produotion  et  oonsommation  du  sino. 

La  production  et  la  consommation  du  zinc  brut  ont 
suivi  depuis  dix  ans  la  marche  suivante  : 
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FBODUCriO!!  CONtOMMATIOlf 

MUlien  d«  tonnes  mèlriquM. 

En  1889 335  335 

»  1890 349  347 

»  1891 362  365 

»  1892 373  376 

»  1893 378  378 

»  1894 381  384 

»  1895 417  415 

»  1896 425  425 

»  1897 435  440 

))  1898 (pas  encore  connus,) 

Ces  chiffres  prouvent  que,  de  même  que  pour  le 
cuivre  et  le  plomb,  la  production  et  la  consomma- 
tion du  zinc  ont  suivi  une  marche  progressive  et  im- 
portante. De  même  que  pour  le  cuivre,  le  marché  du 
zinc  a  dû  et  doit  s'alimenter  dans  le  Nouveau-Monde 
pour  l'excédent  de  ses  demandes.  Les  Américains  sont 
en  mesure  de  fournir  le  marché  européen  tout  en  sa- 
tisfaisant leurs  demandes  locales  ;  mais  étant  absolu- 
ment maîtres  de  fixer  leurs  prix  de  vente,  leur  intérêt 
sera  de  vendre  le  plus  cher  possible  jusqu'au  jour 
où  la  mise  en  exploitation  de  gisements  calaminaires 
pourra  leur  porter  concurrence. 

L'Allemagne,  la  Belgique,  la  France  et  les  Etats- 
Unis  sont  les  pays  qui  produisent  le  plus  de  zinc; 
ce  sont  eux  aussi  qui  en  font  la  plus  grande  consom- 
mation. L'Allemagne  est  au  premier  rang  parmi  les 
pays  consommateurs  :  la  Grande  -Bretagne  et  la 
France  viennent  ensuite,  mais  au  point  de  vue  du 
développement  rapide  de  la  consommation,  la  France 
tient  le  second  rang.  Une  des  causes  de  l'accroisse- 
ment de  la  consommation  du  zinc  est  le  développe- 
ment de  l'industrie  de  la  galvanisation  du  fer,  de 
même  que  les  besoins  croissants  de  la  fabrication  du 
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zinc  iaminé.  Il  ne  faudrait  pas  cependant  trop  exa- 
gérer les-prix,  ni  croire  qu'ils  vont  progresser  encore 
beaucoup:  de  1894  à  ce  jour,  le  prix  de  la  tonne  de 
zinc  a  presque  doublé,  alors  que  la  consommation 
s'est  accrue  de  20  Vo  à  peine.  La  progression  des  prix 
du  cuivre  et  du  plomb  a  été  bien  moins  vive,  et  ce- 
pendant les  besoins  de  la  consommation  se  sont 
accrus  dans  des  proportions  autrement  grandes  que 
celles  du  zinc. 


EXTRAITS  DE  PUBLICATIONS  RÉCENTES 

INTÉRESSANT      L'ADMINISTRATION       MILITAIRE 


€oa£èrQaoe  internationale  des  ohiraieteade  l'indottri»  du  o«ir , 
tenue  à  Freiberg  (Saxe)»  du  18  au  20  juiUet  1898. 

Bn  1897,  les  chimistes  de  l'industrie  du  cuir  s'étaient 
réunis,  en  vue  de  régler  les  méthodes  à  suivre  pour  le  pré- 
lèvement des  échantillons  de  matières  tannantes  destinés  à 
l'analyse,  et  pour  la  détermination  de  la  proportion  de  prin- 
cipes tannants  contenus  dans  ces  matières  ;  aucune  décision 
déânitive  n'avait  été  prise.  Une  nouvelle  conférence  a  eu 
lieu  en  1898  et  il  en  est  annoncé  une  pour  1899. 

Nous  indiquons,  d'après  la  Revue  Internationale  des 
Falsifications,  les  résultats  des  délibérations  des  chimistes 
présents  à  la  conférence  de  1898. 

I .  —  Prélèvement  ûes  échantillons  et  phocédé  d'ex- 
traction DU  TAJ5ÏNIN.  —  La  conférence  a  fixé  comme  suit  la 
quantité  de  matières  tannantes  à  prélever^  afin  que  tous 
les  chimistes  opèrent  sur  des  solutions  d'égale  concentra- 
tioiL 

Pour  les  extraits  solides  :  de  9  à  10  grammes  et  pour  les 
extraits  pâteux  ou  liquides:  de  14  gr.  5  à  20  gr.  5,  suivant 
leur  densité. 

Pour  les  végétaux  tannants  les  plus  usités,  M.  Yaessla  a 
proposé  de  prendre  les  quantités  suivantes  : 


Algorobille 12gr. 

Canaigre «  • .  16  » 

Dividivi 14  » 

Écorce  de  chêne. ...  30  » 

Bois  de  chêne 50 

Ecorce  da  sapiA 30 

Garouîlle 18 

Hamlock 30 

Bots  de  châtaignier.  50  » 

RBoppem 18  j» 


» 
» 


Mimosa 16gr. 

Myrobolans 18 

Quebracbo 18 

Rown 16 

Noix  de  galle 16  » 

âumac 18 

Trillo 12 

Vallonée W 

Ecoroe  de  saule  ....  30  » 

Mat.  ayaat  d^  serri  40  id 


» 


*> 
» 
» 
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Les  solutions  d'extrait  destinées  à  l'analyse  doivent  être 
rapidement  refroidies  ;  elles  ne  doivent  pas  être  clarifiées  à 
l'aide  du  kaolin. 

Pour  dissoudre  un  extrait,  on  doit  le  peser  dans  une 
capsule  couverte  ou  dans  un  becherglass  ;  on  Tépuise  ensuite 
avec  un  litre  d'eau  bouillante  et  on  recueille  le  liquide  dans 
un  flacon  d'un  litre. 

Pour  extraire  le  tannin  des  matières  solides,  l'appareil 
Soxhlet  ne  parait  pas  devoir  être  conseillé.  D'autre  part, 
pendant  l'extraction  avec  l'appareil  de  Koch,  le  flacon  de 
mesure  dans  lequel  s'écoule  la  solution  ne  doit  pas  être 
refroidi . 

IL  —  MÉTHODE  A  EMPLOYER  POUR  FIXER  LES  PRINCIPES 
TANNANTS    SUR    LA    POUDRE    DE    PEAU.    —   Cette    flxatiOU    est 

opérée,  soit  en  agitant  la  poudre  de  peau  dans  la  solution 
de  matière  tannante,  soit  en  plaçant  la  poudre  de  peau  dans 
un  réctpient  spécial  et  en  faisant  filtrer  la  solution  d'extrait 
dé  bas  en  haut  à  travers  cette  poudre. 

Il  semble  qu'avec  la  première  méthode,  celle  par  agita- 
tion, on  obtienne  des  résultats  indiquant  une  teneur  en 
tannin  plus  considérable  qu'avec  l'autre  procédé  ;  la  confé- 
rence a  cependant  considéré  cette  méthode  comme  donnant 
des  chiffres  exacts,  et  elle  a  décidé  de  ne  se  prononcer  sur 
la  valeur  du  procédé  par  filtration  de  bas  en  haut  qu'après 
do  nouvelles  expériences.  L'attention  des  expérimentateurs 
esl  appelée  sur  la  grandeur  à  donner  au  récipient  dans 
lequel  est  placée  la  pondre  de  peau,  attendu  que,  d'après 
M.  Procter,  la  grandeur  de  ce  récipient  exercerait  une  in- 
fluence sur  les  résultats. 

La  conférence  a  également  résolu  d'ajourner  sa  décision 

cgncernant  l'emploi  de  la  poudre  de  peau  placée  sur  une 

feuille  de  papier  à  filtrer.  Enfin,  des  expériences  seront 

faites  pour  déterminer  quelles  sont  les  meilleures  poudres 

de  peau.     •   ' 

•       •  •  «   • 

III.  —  Dessiccation- DES  résidus  d'évaporation  des  solu- 
tions. —  La  conférence  recommande  la  dessiccation  dans  le 
vide  des  résidus  provenant  des  solutions  d'extraits  ou  des 
solutions  de  matières  non  tannantes.  Cette  résolution  s'ex- 
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plique  parce  que,  lorsque  la  dessiccation  a  lieu  à  Tair,  oû 
arrive  difficilement  à  obtenir  un  poids  constant. 

IV.  —  DÉTERMINATION  DE  LA  SUBSTANCE  TINCTORIALE  DANS 
LES  MATIERES  TANNANTES  ET  LES  EXTRAITS.  —  La   COnféreUCe 

recommande,  pour  doser  les  teintures  dans  les  extraits  et 
dans  les  matières  cannantes,  remploi  dn  tinctomètre  de 
Lovibond. 

V.  —  DÉTERMINATION   DES    PRINCIPES    TANNANTS    DANS    LES 

SOLUTIONS  ACIDES.  —  Il  est  assez  difficile  de  déterminer  les 
principes  tannants  dans  les  solutions  acides  de  matières 
tannantes,  d'une  part,  parce  que  la  peau  en  tripe  absorbe 
l'acide,  d'autre  part  parce  que  Tacide  dissout  partiellement 
la  substance  même  de  la  peau .  La  neutralisation  de  Tacide 
par  le  carbonate  de  baryte  ne  réussit  pas;  on  n'obtient  pas 
de  meilleurs  résultats  en  neutralisant  au  moyen  de  la 
soude,  parce  que  l'alcali  exerce,  comme  l'acide,  une  action 
dissolvante  sur  la  peau. 

La  conférence  décide  que  de  nouvelles  expériences  seront 
faites,  dans  le  but  de  triompher  des  difficultés  causées  par 
l'acidité  des  solutions  ;  il  y  aura  lieu  de  rechercher  s'il  ne 
serait  pas  possible  de  faire  disparaître  l'acide  en  évaporant 
à  siccité  dans  le  vide,  reprenant  le  résidu  par  l'eau,  éva- 
porant de  nouveau  et  répétant  plusieurs  fois  ces  opérations. 

VI.  —  DÉTERMINATION  DE   l' ACIDITE  DANS  LES  SOLUTIONS  DE 

MATIÈRES  TANNANTES.  —  I^'Ecolo  allemande  de  tannerie  a 
présenté  un  appareil  pour  la  détermination  des  acides  vola- 
tils dans  les  solutions  de  matières  tannantes.  Cet  appareil 
ressemble  à  celui  qui  est  en  usage  pour  rechercher  l'acidité 
des  vins.  La  conférence  n'a  pas  délibéré  sur  ce  point. 

VII.  —  DÉTERMINATION  DES  PRINCIPES  TANNANTS  ASSIMI- 
LABLES. —  Il  a  été  donné  communication  à  la  conférence  du 

travail  qu'a  publié  M.  Ferdinand  Jean,  dans  le  numéro  de 
mai  1898  des  Annales  de  Chimie  analytique^  concernant 
le  dosage  du  tannin  assimilable  et  le  titrage  du  tannin  et  de 
l'acide  gallique.  Des  remerciements  ont  été  adressés  à 
M.  Jean  à  l'occasion  de  cette  communication,  et  les  membres 
présents  ont  manifesté  le  désir  d'avoir  entre  les  mains  une 
quantité  suffisante  des  substances  dont   il  se  sert  pour 
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absorber  les  principes  tannants,  afin  de  pouvoir  faire  des 
expériences  de  leur  coté. 

VIII.  —  Examen  des  suifs  et  graisses  destines  au  finis- 
sage DES  cuirs.  —  La  conférence  a  décidé  que  les  résultats 
des  analyses  des  matières  grasses  employées  pour  le  finissage 
des  cuirs  seraient  exprimés  de  la  manière  suivante,  en 
ayant  soin  d'indiquer  si,  pour  la  détermination  du  soluble 
et  de  l'insoluble,  on  a  fait  usage  de  Téther  éthylique  ou  de 
Téther  de  pétrole: 

Eau X  pour  100 

Cendres x      — 

Insoluble x       — 

Soluble  saponifiable x      — 

—      non  saponifiable x       — 

D'autre  part,  les  acides  gras  oxydés  doivent  être  dénom- 
més :  acide  sébacique  oxydé. 

Avant  de  se  séparer,  la  conférence  a  décidé  d'ouvrir  un 
concours  pour  le  meilleur  travail  consacré  à  la  chimie  de  la 
tannerie.  Ce  travail  sera  récompensé  par  un  prix  de 
200  marcs.  Les  sujets  proposés  sont  les  suivants  : 

1°  Détermination  des  principes  tannants  dans  les  solutions 
acides  ; 

2o  Détermination  de  l'acidité  des  solutions; 

30  Fabrication  d'une  poudre  de  peau  irréprochable  ; 

A^  Comparaison  des  deux  méthodes  employées  pour  la 
fixation  du  tannin  par  la  poudre  de  peau  ; 

50  Etude  des  bains  d'excréments  de  chien  et  de  son  et  des 
produits  qui  ont  été  proposés  pour  les  remplacer; 

6"  Études  sur  la  composition  des  mélanges  de  matières 
tannantes  et  d'extraits. 

Conaervation  des  bois  par  l'électricité. 

Procédé  Nodon-Bretonneau. 

La  Nature  donne  les  renseignements  suivants  sur  la 
conservation  des  bois  au  moyen  de  l'électricité,  par  leprodédé 
Nodon-Hretonneau. 
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Les  bois  sont  placés  dans  un  grand  réservoir  et  immer- 
gés de  quelques  centimètres  dans  une  solution  contenant 
10  p.  100  de  borax,  5  de  résine  et  0,75  de  carbonate  de 
soude.  Ils  reposent  sur  une  plaque  de  plomb  reliée  au  pôle 
positif  d'une  dynamo  dont  le  pôle  négatif  aboutit  à  une  pla- 
que similaire  placée  au-dessus  du  bois»  de  sorte  que  le  cir- 
cuit se  complète  à  travers  celui-ci. 

Sous  l'influence  du  courant  électrique,  la  sève  monte  à 
la  surface  du  bain,  tandis  que  la  solution  aseptique  de  borax 
et  de  résine  prend  sa  place  dans  les  pores  du  bois.  Cette 
partie  du  procédé  demande  5  à  8  heures  ;  le  bois  est  ensuite 
enlevé  et  séché,  soit  artiflciellement,  soit  naturellement. 
Dans  le  dernier  cas,  une  exposition  au  soleil,  d'une  quinzaine 
de  jours  en  été,  donnerait  les  mêmes  garanties  que  l'emma- 
gasinage habituel  pendant  cinq  ans. 

Conservation  du  lait  à  l'état  frais. 

M.  H.  de  Parville  indique  dans  la  Nature  le  prodédé 
suivant,  récemment  expérimenté  avec  succès,  pour  la  con- 
servation du  lait  à  l'état  frais. 

Le  lait  fraîchement  trait  est  soumis,  dans  un  réservoir, 
pendant  quelques  heures,  à  une  forte  pression  d'acide  car- 
bonique, puis  chauffé  dans  le  même  réservoir  pendant 
30  minutes  à  une  température  de  70  degrés.  A  cette  tem- 
pérature, l'acide  carbonique  dissous  ne  laisse  aucune  trace 
de  goût.  On  ouvre  le  réservoir  et  la  quantité  d'acide  non 
dissoute  s'échappe.  Le  lait  est  alors  placé  dans  les  appareils 
de  vente  qui  sont  bouchés  sous  pression  d'oxygène  avec  le 
chauffage  à  70  degrés.  Sous  pression  d'acide  carbonique,  tous 
les  ferments  aérobies  sont  détruits  et  dans  un  milieu  oxygéné, 
les  ferments  butyriques  vivent,  mais  ne  se  multiplient  pas. 

Le  lait  ainsi  traité  ne  baratte  pas  sous  les  agitations  les 
plus  accentuées;  il  peut  s'exporter  aux  plus  grandes  distan- 
ces et  se  conserver  frais  48  heures  et  plus,  après  l'ouverture 
du  récipient. 

Des  essais  faits  au  laboratoire  de  la  Faculté  de  médecine 
ont  montré  qu'une  deuxième  pasteurisation  à  85  degrés, 
n'enlevait  à  ce  lait,  ni  ses  qualités,  ni  son  bon  goût,  et  lui 
assurait  une  stérilisation  absolue. 


340  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 


Le  perchoïd  (noaveau  suooédané  du  oaoutohouo). 

La  Nature  en  relate  l'inventioii  due  au  D'  Napied-Ford. 
Le  priDcipe  de  la  fabrication  consistée  donner  à  de  l'huile  un 
haut  degré  d'oxydation  :  on  chauffe  cette  huile  avec  de  la  li- 
tharge,  en  la  brassant  longuement  et  continuellement,  puis 
on  la  laisse  refroidir.  Alors  on  y  plonge  de  la  filasse  spécia- 
lement j)réparée,  qu'on  place  ensuite  dans  des  paniers  en  fil 
de  fer  et  qu'on  expose  à  l'air:  Phuile  s'oxyde  d'autant  plus 
qu'elle  offre  une  grande  surface.  On  fait  passer  la  filasse 
entre  des  rouleaux  et  il  en  sort  une  substance  ayant  l'aspect 
du  cuir,  qui  ressemble  assurément  à  du  caoutchouc,  et  dont 
on  peut  augmenter  la  ténacité  en  y  mélangeant  du  soufre. 
Ce  perchoïd  se  lamine  en  feuilles  minces  comme  du  papier 
de  soie  et  cette  matière  rend  le  cuir  imperméable  à  l'hu- 
midité. 


iTransport  du  poisson  vivant  dans  la  glaoe. 

Une  compagnie  américaine  qui  exploite  un  lac  sur  les 
confins  du  Minnesota  et  a  adopté  la  coutume  d'expédier  son 
poisson  emballé  dans  la  glace,  à  même,  s'est  aperçue  que  ce 
procédé  permet  d'envoyer  le  poisson  fort  loin,  non  seulement 
à  l'état  frais,  mais  même  vivant.  Les  poissons  —  peut-être 
pas  tous,  car  la  différence  d'espèce  doit  jouer  un  rôle  :  il 
en  est  sans  doute  de  plus  délicates  et  d'autres  plus  résis- 
tantes —  les  poissons,  quand  une  fois  déballés,  on  a  le  soin 
de  les  placer  dans  de  l'eau  froide,  perdent  leur  raideur  ;  ils 
dégèlent  et  reprennent  leurs  esprits  et  leur  motilité.  Ils 
dégèlent  :  il  faut  en  conclure  qu'ils  sont  plus  ou  moins  con- 
gelés. Sans  doute  cette  congélation  est  superficielle:  en 
tout  cas,  la  choee  mériterait  'd'être  regardée  de  près,  les 
données  à  cet  égard  étant  si  contradictoires.  Des  expérien- 
ces comparatives  sur  des  espèces  différentes  seraient  évi- 
demment fort  instructives. 

(La  Revue  Scientifique^  décembre  1898.) 
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Sel  et  fermentation. 

C'est  UQ  fait  bien  connu  que  le  sel  a  pour  effet  de  retarder 
la  fermentation  de  la  levure.  Mlle  K.-F.  Golden  a  établi 
les  retards  qui  résultent  de  l'emploi  en  plus  ou  moins  grande 
quantité  du  sel  de  cuisine.  Ainsi,  avec  16  p.  100  de  sel,  on 
retarde  la  fermentation  de  la  levure  de  sept  jours  ;  avec 

4  p.  100  dequatorze  heures.  Là  où  enunedemi-heure  on  aura 
66  sans  sel,  on  aura  54  avec  1  p  .  100  de  sel  ;  45  avec 
2  p.  100  ;  35  avec  3  p.  100;  31  avec  4  p.  100  et  enfin  14  avec 

5  p.  100. 

(La  Revu£  Scientifique^  24  décembre  1898.) 

Production  de  l'aluminium. 

D'après  une  estimation  approximative  du  journal  Stahl 
und  JEJisen,  la  production  totale  de  l'aluminium,  en  1898, 
s'établirait  comme  suit  : 

Tonnes 

Usines  de  la  «  Bristish  Aluminium  Company  »    .   .  1.000 

—  de  Froges  (Isère) 1.000 

—  de  Saint-Michel  (Salyndres) 500 

—  de  Neuhausen  (Suisse) 1.500 

.    —      de  la  «  Pittsburgh  Réduction    Company  » 

(Amérique) 2.000 

Total.   .   .     6.000 
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d'après  les  lofs  et  instructions  en  vigueur 
et  les  arrêts  du  Conseil  d'État. 

{Livraison    de    Janvier  -  Février    i899). 


ERRATA 

Page  123,  LW  ligne  et  page  127,  6«  ligne.  —  Au  lieu  de  : 

1887,  lire  :  1897. 
Page  128,  22^  ligne.  —  Au  lieu  de  :  juillet  1886,  lire  :  juillet 

1806. 
Page  141,  16«  ligne.   —  Au  lieu  de:  gendre  sans  enfant, 

lire  :  gendre  veuf  sans  enfant. 
Page  145,  22^  Ugnp.  —  Au  lieu  de  10  janvier,  lire  :  19  jan- 
vier. 
Page  148,  20®  ligne.  —  Au  lieu  de  :  p.  40,  lire  :  p.  407. 
Page  158,  39«  ligne.  —  Lire  :  Petit-fils  puîné  d'aveugle  ou 

de  septuagénaire. 
Page  160,  21»  et  22«  lignes.  —  Au  lieu  de  :  la  mairie,  lire  : 

le  maire. 
Page  166,  30<^  ligne.  —  Au  lieu  de  :  2  juin  1891,  lire  :  2mars 

1894. 
Page  179,  18®  ligne.  —  Au  lieu  de  :  sur,  lire  :  sous. 
Page  181,  18e  ligne.  —  Au  lieu  de  :  les  engagés,  lir?  :   les 

rengagés. 
Page  190,  7«  ligne.  —  Au  lieu  de  :  confiée,  lire  :  conférée. 
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SAHARA  FRANÇAIS  ORIENTAL 

Par  M.  E.  Lahache, 

Pharmacien-Major  de  2*  ctasse,  à  Conslantine, 


ETUDE  HYDROLOGIQUE 

sup  la   région    parcourue  par   la  colonne 

du  Sahara. 

(Novembre  et  Décembre  i898), 

(Extrait  du  Rapport  adressé  à  Monsieur  le  Général 
Commandant  le  XIX^  Corps  d'Armée). 


Attaché  à  une  colonne  qui  a  parcouru  la  région 
comprise  entre  Biskra,  Tougourt  et  Ouargla,  pendant 
les  mois  de  novembre  et  décembre  1898,  j'ai  pu 
continuer  les  observations  commencées  jadis  sur  le 
bassin  de  TOued-Mya.  Je  viens  les  exposer  briè- 
vement. 

La  région  comprise  entre  Biskra  et  Tougourt  a  été 
depuis  trente  ans,  minutieusement  étudiée  et  décrite 
parles  ingénieurs  Dubocq,  Ville,  Rolland,  etc.,  au 
point  de  vue  géologique  et  hydrologique. 

A  partir  de  Tougourt,  la  colonne  a  suivi  une  route 
nouvelle.  Parce  fait  que  Ouargla  appartient  adminis- 
trativement  au  département  d'Alger,  les  caravanes  et 
les  convois  réguliers  vont  généralement  à  Ouargla 
par  Laghouat  et  le  M'Zab.  Il  y  a  par  là,  une  ligne  de 
puits  bien  entretenus  qui  permet  de  franchir  l'espace 

(i)  Voir  :  Revue  de  l'Intetidance,  1898,  Ire  livraison,  page  20. 

Cette  étude  lait  suite,  aussi,  à  diftlérents  articles  du  même  auteur 
parus  dans  les  Archives  de  Médecine  et  de  Pharmacie  militaires, 
1889-1898  et  dans  le  Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie,  1889-1897. 

MiiJoio.  I 
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compris  entre  les  poiats  extrêmes  en  une  dizaine  de 
jours. 

Néamnotns,  des  relatioas  eofnoi«rciales  directes 
ont  Misté  de  tout  temps  entre  OiMirglai^t.  Bîâkrîi.  La 
longue  et  régulière  dépression  de  rOued-R'hir  et  de 
rOued-Mya  est  géographiquement  la  route  la  plus 
commode  et  la  plus  naturelle  pour  relier  les  hauts- 
plateaux  à  Textrême  sud. 

L'an  dernier,  le  commamlement  a  feit  établir  ou 
réparer  une  série  de  soiioanteHlix  puils,  entre  Tou- 
gourt  et  Ouargla,  en  iigiie  directe.  C'est  cette  partie 
du  Sahara  que  nous  avons  traversée  (170  kilomètres 
environ)  et  qui  lait  aujourd'hui  l'objet  de  oetteétude. 

Si  nous  considérons  l'enseflable  du  territoire  par- 
couru par  la  colonne  du  Sahara,  entre  Tougourt  et 
Ouargla,  nous  constatons: 

1^  Que  nous  avons  constammeiit  traversé  une  suc- 
cession «issez  régulière  de  fonds  de  cfaotts  {marais  des- 
séchés) et  de  seuils  sableux  ou  pierreux  peu  élevés 
(cinq  mètres  au  plus),  le  tout  appartenant  au  ternaiii 
d'alluvioDS  quatemires. 

"iP  Que  nous  avons  rencontré  trois  érosions  un  peu 
considérables  sur  la  vaste  plaine  monototie  :  Dra-el- 
Kesdir,  El-Hadjira,  Chabet-Lakdar  (trente  mètres  de 
hauteur  environ). 

3"^  Que  de  plus  petits  témoins  d'érosion,  afiectant 
tous  la  forme  troncouique  et  la  même  hauteur  (cinq 
à  dix  mètres  environ),  sont  nombreux  dans  toute  la 
régiou. 

L'inspection  deces  témoins  quartzo-gypseux,  recou- 
verts d'une  croûte  calt^aire,  survivant  à  une  ablation 
considérable,  d'origine  Auvlale,  et  des  chotts  situés  à 
leurs  pieds,  nous  ^conduit  à  penser  qu'indépendam- 
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ment  d'une  direction  générale  S.-^O. — N.-E.,  dans  un 
lit  mineur  relativement  étroit,  TOued-Mya  s'est  ré- 
pandu jadis,  dans  toute  la  plaine  entre  Tougourt  et 
Ouatrgla,  par  mille  canaux  qui  communiquaient  avec 
le  fleuve  Igargh-ar.  Les  nombreux  fonds  de  chotts, 
étroits,  elliptiques,  à  grand  axe  généralement  dirigé 
dans  le  sens  E.-O . ,  coupés  par  des  ensablements,  re- 
présentent fidèlement  un  lacis,  un  encbevétrement 
de  canaux  allongés,  réunissant  les  grands  Oueds  : 
tels  le  Rhin,  la  Meuse,  FEscaut  confondent  leurs  eaux, 
entre  Anvers  et  Rotterdam,  avec  celles  de  la  mer  d« 
Nord . 

On  peut  «e  demander  ici  si  c'étaient  les  eaux -de 
rigarg4iar  qui  rejoignaient  celles  de  TOued-Mya  par 
ces  canaux,  ou  inversement,  ou  si  les  deux  fleuves 
étaient  dans  le  même  plan.  La  question  est  à  résoudre. 
Elle  est  assez  délicate.  Car  la  différence  de  niveau  entre 
TougourtetOuargla,  le  long  de  TOued-Mya,  est  peu 
sensible  (une  quarantaine  de  mètres  sur  170  kilomè- 
tres). Peu  sensible  également,  la  différence  entre 
Tougourt  et  le  cours  supérieur  de  l'Igargh'ar  sous 
la  latitude  d'Ouargla.  Les  constatations  d'altitudes 
n'ayant,  d'autre  part,  été  faites  jusqu'ici,  qu'à  l'aide 
du  baromètre,  ne  peuvent,  d'ailleurs,  être  bien  exactes, 
les  baromètres  témoins  se  trouvant  trop  éloignés 
(Rîskra  ou  Gabès). 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  eaux  des  deux  fleuves  parais- 
sent s'être  réunies  sous  le  parallèle  d'Ouargla,  sur 
une  surface  triangulaire  ayant  100  kilomètres  de 
base  et  nO  kilomètres  de  hauteur  environ. 

i^'  En  ce  qui  concerne  les  dunes,  nous  en  avons 

«renGOoIré  trois  massifs  isolés,  fort  éloignés  les  uns 

des  autres  ;  celui  d'El-Félir,  de  quelques  kilomètres 

carrés,  dans  un  fond  de  chott;  celui  d*U»s«i-Dahane 

à  six  kilomètres  environ  de  notre  camp),  sur  un 
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terge  seuil  à  croûte  calcaire;  celui  de  N'Goussa,  ser- 
vant de  prolongement  à  un  contrefort  des  falaises  qui 
séparent  le  M'Zab  de  TOued-Mya. 

La  disposition  variée  de  ces  massifs,  Tindifférence 
avec  laquelle  les  sables  ont  été  accumulés,  sous  forme 
de  dunes,  sur  tous  les  terrains,  avec  ou  sans  interrup- 
tion de  Tatterrissement,  démontrent  que  ces  dunes 
n'ont  aucun  rapport  avec  les  formations  détritiques 
antérieures. 

Certains  observateurs  ont  avancé  que,  pour  consta- 
ter Tallure  des  couches  souterraines  dans  tout  le 
Sahara,  on  doit  observer  le  relief  extérieur  du  sol, 
relief  auquel  ces  couches  sont  généralement  parallè- 
les. On  en  arriverait  ici,  avec  cette  théorie,  à  imagi- 
ner des  soulèvements,  des  plissements  et  des  plonge- 
ments  que  nous  ne  pouvons  accepter.  En  effet,  dans 
cette  partie  du  Sahara,  la  disproportion  entre  les  sur- 
laces atterries  etcelles  occupées  par  les  roches  préexis- 
tantes et  rimmensité  des  phénomènes  détritiques,  dé- 
passent tout  ce  qu'on  peut  imaginer. 

Aucun  sondage  assez  profond  n'a  pu  vérifier  la  loi 
énoncée  plus  haut,  en  cherchant  des  correspondances 
souterraines  à  des  élévations  qui  ne  sont  que  des  du- 
nes ou  des  témoins  d'érosion. 

L'examen  des  reliefs  extérieurs  a  pu  faire  croire 
également  à  l'indépendance  des  cuvettes  d'Ouargla, 
de  N'doussa,  de  Bardad,  etc.,  situées  en  ligne  droite 
S,-0.— x\.-E. 

Un  des  arguments  invoqués  pour  justifier  cette 
théorie  est  la  différence  de  composition  entre  les  eaux 
de  ces  régions. 

Cet  argument  est  sans  valeur.  En  effet,  nous  ne  sa- 
vons rien  sur  l'existence  des  différentes  nappes  qui 
peuvent  exister  dans  la  masse  des  alluvions  et  nous 
n'avons  connaissance  que  des  eaux  ascendantes  ou 
des  eaux  superficielles,  quelques  puits  ne  dépassant 
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pas  une  cinquantaine  de  mètres  en  profondeur  et  la 
plupart  n'ayant  qu'une  quinzaine  de  mètres. 

Etant  donnée  l'épaisseur  des  alluvions,  nous  ne 
pouvons  rien  avancer  sur  la  constitution  des  eaux  les 
plus  profondes,  qui,  bien  encaissées  sous  des  couver- 
tures marneuses  imperméables,  ont  une  origine  d'au- 
tant plus  éloignée  qu'elles  sont  plus  souterraines. 

Quant  aux  eaux  circulant  dans  les  masses  gréseu- 
ses superficielles,  —  et  nous  considérons  presque 
toutes  les  eaux  que  nous  avons  rencontrées  comme 
appartenant  à  cette  catégorie  (1),  —  leur  composition 
saline  est  constamment  sous  la  dépendance  de  la 
constitution  du  relief  extérieur,  plus  ou  moins  chargé 
de  dépôts  salins,  anciens,  irréguliers  et  très  com- 
plexes. 

La  facilité  des  infiltrations  superficielles  locales, 
pendant  la  saison  des  pluies,  le  peu  de  distance  entre 
le  niveau  de  l'eau  de  la  nappe  souterraine  et  la 
partie  du  sol  la  plus  imprégnée,  en  tout  temps,  sont 
causes  des  légères  différences  observées  dans  les  ré- 
sidus salins  des  eaux. 

Viendraient-elles  de  très  loin,  ces  eaux  ne  peuvent 
offrir,  sur  tout  leur  parcours,  une  organisation  mi- 
nérale identique,  n'étant  pas  dans  des  conditions  de 
protection  nécessaires  à  la  conservation  de  leur  état 
initial,  dans  le  mouvement  de  translation  qui  les  em- 
porte du  Fadmayte  dans  le  chott  Melrir. 

L'analyse  chimique  a  donné,  pour  les  différents 
puits  que  nous  avons  rencontrés,  les  résultats  indi- 
qués dans  le  tableau  qui  suit  : 


(l)Le86auxdeEl-Fétir,Ha8si-Me88aoud,Hts8i-Dahane,Has8i-Debieh, 
Anfigi,  Dottiouidi,  proviennent  de  nappes  pea  profondes  (iO  mètres)  ; 
celles  de  Toagoort,  El-Hadjira,  N*Goussa,  Ouargla,  d*artères  plus 
souterraines  (entre  35  et  70  mètres). 
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Il  résulte  de  ce  tabkeau  : 

!•  Oue  l'ordre  quantitatif  des  diflérenls  sels  est 
sensiblement  le  même  pour  toutes  ces  eaux  et  que 
les  sels  dissous  peuvent  être  ainsi  classés  par  ordre 
(le  décroissance  :  sulfate  de  chaux  —  dilorures  divers 
—  sulfatés  alcalins  et  magnésien  —  carbonates  — 
silice,  alumine  —  nitrates. 

2®  Que  les  eaux  les  plus  pures  proviennent  de  puits 
situés  dans  les  parties  les  plus  profondes  de  la  goût- 

I 

tière  où  coulait  TOued-Mya,  à  Ouargla,  N'Goussa, 
El-Hadjira.  Bledet-Aniar,  Tougourt.  C'est  dans  la 
ligne  qui  réunit  ces  points  que  se  produit  l'écoule- 
ment souterrain,  le  plus  régulier  et  le  plus  rapide. 
C'est  là  aussi  que  la  constitution  minérale  de  l'eau 
est  la  plus  uniforme. 

Nous  avons  parlé  plus  haut  de  Tinlluence  des  infil- 
trations locales  sur  la  nature  des  eaux  profondes. 
Un  autre  phénomène,  l'évaporation,  si  intense  dans 
de  Sahara,  si  elle  n'a  pas  d'action  dans  les  couches 
profondes,  intervient  encore,  pour  aggraver  là  miné- 
ralisation, quand  l'eau  vient  à  traverser  des  couches 
poreuses,  peu  épaisses,  propres  aux  effets  de  capilla- 
rité, plus  ou  moins  saturées  d'éléments  solubles  et  à 
3e  rapprocher  du  sol. 

C'est  en. ne  tenant  pas  suffisajnment  compte  de  ces 
phénomènes,  accélération  ou  ralentissement  de  l'écou- 
lement des  eaux,  influence  des  milieux  traversés, 
contamination  par  des  infiltrations  locales,  évapora- 
tion,  qu'on  a  pu  nier  la  parenté  d'eaux  qui,  pourtant, 
avaient  la  même  origine  et  admettre,  sur  un  parcours 
remarquable  par  son  unité,  des  cuvettes  indépen- 
dantes les  unes  des  autres. 

Il  n'y  a  rien  d'étonnant,  toutes  ces  causes  réunies, 
à*  ce  qu'on  puisse  recueillir,  dans  la  régtmr-du  eboU 
.Bardad,  des  eaux  reofern^ant  jnsqu'à  12  graionies  de 
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sels  par  litre.  Des  forages  plus  profonds  auraient 
sans  doute  donné  de  l'eau  n'en  contenant  pas  plus  de 
4  grammes,  comme  à  El-Hadjira,  et  il  nous  semble 
qu'on  a  eu  tort  de  conclure  de  ce  fait  accidentel  que 
Bardad  formait,  au  point  de  vue  hydrologique,  une 
artère  indépendante  de  la  région  d'Ouargla. 

Nous  ne  connaissons  pas  l'eau  des  nappes  les  plus 
souterraines.  Pour  l'étudier,  nous  appelons  de  tous 
nos  vœux  la  perforation  d'un  puits  artésien  profond 
de  200  à  400  mètres  au  moins.  L'eau  des  nappes 
moins  profondes  est  un  mélange  des  eaux  descendues 
du  M'Zab,  du  Fadmayt,  et  de  torrentielles  mais 
rares  infiltrations  locales. 

La  faible  quantité  de  carbonates  qu'elle  renferme, 
la  diminution  du  chlorure  de  sodium,  l'augmentation 
de  chlorure  de  magnésium,  l'absence  des  phosphates, 
la  présence  constante  des  azotates,  démontrent  qu'elle 
ne  peut  provenir,  pas  plus  que  l'eau  profonde  de 
l'Oued-R'hir,  d'infiltrations  au  N.  et  au  N.-O.  du  chotl 
Melr'ir. 

On  n'est  pas  plus  renseigné,  dans  l'espacé  parcouru 
par  la  colonne,  sur  le  plongement  souterrain  (dont 
parle  l'ingénieur  Ville)  (1),  dans  le  sens  N.-O. — S.-E., 
des  soulèvements  qui  séparent  les  bassins  des  diffé- 
rents fleuves  du  M'Zab  :  Oued-N'ça,  Oued-M'Zab,  etc., 
tributaires  d«  l'Oued-Mya,  qu'ils  rejoignent  presque  à 
angle  droit. 

Mais  il  nous  parait  que  le  plateau  du  M'Zab  a  subi, 
de  la  part  de  l'Oued-Mya,  à  une  époque  relativement 
récente,  une  action  érosive  formidable,  que  le  lit  du 
grand  fleuve  s'est  étalé,  d'une  façon  ininterrompue, 
jusqu'à  Tougourt,  sur  les  reliefs  du  plateau,  qu'il  a 
décharné  profondément,  et  recouvert  d'alluvions  de 


(i)  Eœploraiion  dans  ie  Sahara^  Ville,  1860. 
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plusieurs  centaines  de  mètres  d'épaisseur  ;  que  les 
assises  qui  soutiennent  ces  alluvions  ne  peuvent 
avoir  d'influence  sur  l'écoulement  souterrain  régulier 
et  permanent  des  eaux  qui  descendent  des  parties 
supérieures  du  bassin. 

Tougourt,  Bardad,  N'Goussa,  Ouargla,  représentent 
ainsi  une  vaste  gouttière  dont  l'Oued-R'hir  n'est  que 
le  prolongement.  Le  tout  forme,  au  point  de  vue 
hydrologique,  un  ensemble  indivisible. 


LES    EAUX    D'OUARGLA 


La  partie  de  la  vallée  de  l'Oued-Mya  comprise  entre 
Ouargla  et  N'Goussa,  est  celle  qui  présente  la  pente 
la  moins  sensible  et  où  l'écoulement  des  eaux  est  le 
plus  lent. 

Il  n'y  a  d'ailleurs,  —  d'après  les  cartes  de  F.  Fou- 
reau,  —  qu'une  trentaine  de  mètres  de  différence  de 
niveau  entre  N'Goussa  et  El-Hadjira  et  quelques 
mètres  entre  N'Goussa  et  Ouargla. 

Aussi  le  bas-fond  d'Ouargla  est-il,  au  point  de  vue^ 
sanitaire,  dans  les  plus  déplorables  conditions. 

Une  première  nappe,  peu  profonde,  alimente  les 
puits  à  bascule  indigènes. 

Une  deuxième  nappe,  située  entre  35  et  40  mètres, 
circule  difficilement,  dans  des  sables  quartzeux,  sous 
une  couche  argileuse.  Cette  nappe  est  ascendante, 
mais  non  véritablement  jaillissante. 

Différents  auteurs:  Ville,  Rolland,  Verdan,  etc.,. 
ont  décrit  avec  détails  les  puits  d'Ouargla,  la  nature 
de  l'eau,  le  nombre  des  captations,  la  température  à 
l'émergence,  etc.  Nous  n'avons  rien  à  ajouter  aux 
travaux  de  ces  maîtres. 


Disons  senlefioent  que  cette  deuxîècse^aapfie  a  im%; 
en  1889^;  l'oèjet  d^iyne  étiude  très  doeomefitée  de  M.  to 
capîtaîne^dii  génie  Gourbis,  qui  a  provivé: 

1°  Que  la  nappe  smïteirain^  avait  un  mowvemen! 
lent  de  translation  dans  le  sens  9.-0. — N.-E.; 

2^Qiîe  le  maximum  de  vitesse  de  ce  monvement, 
\e  n^ximirm  de  niveau  et  de  pression  se  trouvaient 
dans  la  direction  Rouissat,  Ottargla. 

Différents  auteurs  ont  affirmé  qu'il  serait  illusoire 
de  chercher  plus  bas  d'autres  nappes  jaillissantes. 

Les  sondages  pratiqués  jusqu'ici  n'ayant  pas  atteint 
la  limite  (teaailirvîoiis^  il  ne  nous  esl  pas.  possible  de 
considérer  cette  affirmation  comme  démontrée;  au 
contraire,  en  présence  de  la  constitution  et  de  l'épais- 
seur de  ces  alluvions,  de  leur  régularité  et  de  leur 
étendue  dans  le  sens  S,-0.  —  N.-E.,  et  de  Taccrois- 
sèment  régulier  de  niveau  entre  Ouairgla  et  les  par- 
ties supérieures  du  bassin,  nous  espérons  que  le  der- 
nier mot  n'est  pas  dit  sur  les  eaux  artésiennes  de 
cette  région. 

Ueau.  d'Ouargla  eet  une  des  moim  minéralisées  et 
•des  plus  agréables  à, boke;  malgré ceia,  c'est  uûje  des 
plus  dangereuses  pour  la  saAtév 

Quoiqi^  enfermée  dans  un  milieu  sableux,  eiUie 
deux  couches  maromises,  il  y  a  trop  de  facilité  dln- 
fection  dans  la  nappe,  trop  de  causes  d'infectioa  daus 
la  cuvette,  sans  pente  superficieUe,  pour  qu'on  puiase 
mettre  en  doute  la  coataïuinatÂon  de  toute  la  masse 
souterraine. 

D'abord,  nous  croyons  que  la  couver ture>  marneuse^ 
n'est  pas  si^ffisamnient  épaisse  et  imperménhie. 

Ensuite,  Je  niveau  hydrostatique  de  Tea»  n'est  pas 
assez  élevé:  cette  puissance  de  projection  ascension^ 
nelle,  si  remartfoaWe  dans  rOtted-4l''hîp,  diminuerait 

beaucoup  la  contagion  par  la  surface. 
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Une  Qappe*  t€>ut  à  fait  supeFficieUe^  pollHée  par  le 
sol  de  l'oasis,  retombe  dans  la  nappe  profonde  par 
maints  orifices. 

Ouargla  e&t  une  agg lom4ratîoo  de  sjx  oa^^^^ 
eomptaat  plus  d'un  millk)n  de  palmiers.  La  popuin- 
tion  sédentaire  est  très  dense  ;  les  troupeaux  sont 
nombreux;  les  causes  d'infection  sont  donc  mul- 
tiples. 

L'eau  d'Ouargla  empoifioime  à  la  façon  des,  con- 
serves avariées,  des  ptomaïnes.  C'est  le  mal  du  pays. 
Il  est  sans  remède  en  Tétat  actuel,  car  c'est  forcément 
à  la  nappe  souterraine  qu'aboutissent  les  déchets  de 
la  vie  humaine  et  anin^te  des  oasiens  qui  vivent  au- 
dessus.  Et  il  n'y  a  pas  d'autre  eau  à  boire  ! 

Aussi,  en  1884,  le  docteur  Verdau  considérait  Ou- 
argla  comme  un  des  points  les  plus  nxalsaios  de  l'Âlr- 
gérie  et^  en  1890,  le  médecin-major  Lanel  écrivait  : 
(i  La.  nappe  soulerraine  d'Ouajrgia  coastitue  nu 
vaste  marais  salant  souterrain  placé  dans  des  condi- 
tions exceptionnelles,  d'activité  morbide  ».  (Toppgra- 
phie  médicale  d'Ottargla,  —  Archives  de  Médecine  et  ds 
Pharmacie  militaires.) 

Au  point  de  vue  hygiénique,  il  y  a  donc  intérêt  à 
creuser  des  puits  très  profonds,  aboutissant  aux 
nappes  les  plus  éloignées,  inaccessibles  aux  infll- 
tra  lions. 

Un  inconvénient  de  tels  puits  consisterait  dan% 
l'apport,  sur  un  sol  déjà  saturé  d'humidilé,  d'eau 
surabondante  gênante,  étant  donnée  la  dilïiculté  de 
récouLenojent  épigé. 

Ces  p«iits  devraient  être  en  nombre  restreint,  bien 
tubes  en  fer.  Leur  orifice,  ordinairement  clos,  ne 
s'ouvrirait,  par  un  mécanisme  semb'able  à  celui  des 
fontaines  fermées  des  villes,  qu'au  moment  du. 
besoiny  et  Teau  distribuée  ne  serait  utilisée  qu'en 
boisson. 


CONTRIBUTION    A    L'ÉTUDE 

DE  LA 

C0N6ËUTI0N  DES  VIANDES 


Note  sur  le  mouvement 
de  l'Industrie  frigorifique  en  1898| 

par  MM.    LiâVY,    adjoint    à    rintendance    militaire 
et  TALAYRAGH,  médecin-major  de  TArméo. 


Dans  un  premier  mémoire,  publié  en  1898,  inti- 
tulé :  Contribution  à  l'étude  de  la  congélation  des 
viandes  (1),  nous  avons  signalé  le  rôle  important  que 
les  procédés  frigorifiques  peuvent  être  appelés  à  jouer 
en  temps  de  guerre. 

Aujourd'hui,  le  compte-rendu  statistique  pour 
Tannée  1898  de  la  Ck)mpagnie  anglaise  des  viandes 
congelées  (Frozen  Méat  Company),  ainsi  que  les  jour- 
naux techniques  d'Allemagne,  d'Autriche  et  d'An- 
gleterre, viennent  apporter  de  nouveaux  éléments  à 
l'étude  de  cette  question. 

Les  nouveaux  faits  signalés  sont  d'une  importance 
assez  grande  pour  qu'il  nous  soit  permis  d'attirer  sur 
eux  l'attention  des  lecteurs  de  la  Revus  de  l'Inten- 
dance. 

Car,  outre  le  progrès  considérable  réalisé  par  le 
marché  anglais  pendant  l'année  dernière,  ils  nous 
montrent  pour  la  première  fois  les  viandes  conge- 
lées figurant  comme  approvisionnement  de  guerre, 

(i)  Revue  de  rintendance,  1898,  3*  et  4*  livraisons,  pages  U^ 
et  44:2. 
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et  cela  d'une  façon  fort  satisfaisante,  à  en  juger  par 
la  confiance  avec  laquelle  la  spéculation  anglaise 
envisage  les  commandes  que  le  gouvernement  bri- 
tannique pourrait  être  amené  à  faire  en  cas  de  guerre 
-et  les  bénéflces  que  ces  commandes  seraient  suscep- 
tibles de  faire  réaliser  à  cette  industrie. 

Importations  en  Europe.  —  MM.  Weddel  et  C'®, 
agents  coloniaux  à  Londres  et  rédacteurs  de  la 
Frozen  Méat  Revue,  constatent  que  le  marché  des 
viandes  congelées,  tout  en  accusant  un  progrès  sou- 
tenu pour  TAngleterre,  a  été,  en  ce  qui  concerne  le 
continent,  absolument  nul  pendant  Tannée  1898.  Les 
rares  livraisons  de  viandes  australiennes,  effectuées 
dans  les  ports  de  la  Méditerranée,  ont  été  destinées 
exclusivement  à  la  consommation  de  sujets  anglais. 
Le  commerce  des  viandes  congelées  avec  Hambourg 
a  été  complètement  délaissé.  Celui  de  la  Plata  avec 
la  France  a  encore  diminué  :  11.000  carcasses  seule- 
ment ont  été  débarquées  au  Havre  en  1898,  contre 
25.883  en  1897  et  109.479  en  1896. 

Importations  en  Angleterre.  —  Contrastant  avec  le 
continent,  qui  montre  une  indifférence  marquée  pour 
les  viandes  frigorifiées,  le  Royaume-Uni  apporte  au 
développement  du  commerce  des  viandes  congelées 
la  plus  grande  activité.  Actuellement  sa  flotte  se 
compose  de  140  bateaux  —  contre  131  Tan  dernier  — 
<l'une  capacité  de  13.000  x  56  l.  b.  carcasses  cha- 
cun (1)  et  faisant  quatre  à  cinq  voyages  par  an.  Le 
nombre  des  magasins  destinés  à  recevoir  et  à  con- 
server jusqu'à  la  vente  les  cargaisons  de  viandes  fri- 
gorifiées est  monté,  à  Londres  et  en  province,  de 


(1)  L'anité  de  volume  usitée  par  l'industrie  est  la  carcasse  de 
mouton  de  56  livres  britanniques,  soit  25  ivil.  418^  quelle  que  soit 
Tespèce  de  viande  expédiée*. 
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^  à  61  daas  Tespace  d'un  an.  Ceux  de  Loiidrés,  aiî 
nombre  de  17,  ont  une  capacité  de  Ii449.000x56  1.  b. 
carcasses.  Ceux  des  viiles  de  province,  au  oonybre 
de  44,  peuvent  contenir  le  stock  considérable  de 
i.784XK)0x56  1.  b.  carcasses.  Enfin,  il  résulte  des 
observations  {ournies  par  Toificier  de  santé  du  port 
de  Londres  que  sur  les  86  chargements  arrivés  de 
janvier  à  novembre  1898,  20  seulement  ont  eu  de 
légères  avaries,  ce  qui  fait  descendre  le  pour  cent 
des  cargaisons  présentant  des  traces  d'avaries  de  45  Vo 
en  1897  à  ^  Vo  en  1898.  Parmi  les  arrivages  légère- 
ment endommagés,  ceux  de  la  Plata  ne  figurent  que 
pour  le  nombre  de  2  ou  3. 

Ec^portoHom  d'Amtrêlie.  —  L'ouvrage  de  MM.  Wed- 
del  et  C^*,  dté  ptas  haut,  constate  la  diminution  des 
envois  d'Australie  durant  l'aniiée  qui  vient  de  s'écou- 
ler. Une  explication  de  ce  fait  nous  est  fournie  par 
une  lettre  de -Melbourne,  publiée  dans  ie  journal  des 
bouchers  de  Vienne.  L'extrait  que  nous  faisons  suivre 
présente,  à  notre  avis,  un  certain  intérêt,  à  cause  des 
renseignements  donnés  sur  le  mode  d'abat  pratiqué 
en  Australie*  et  de  sa  fâciieuse  influence  sur  la  qua- 
lité des  viandes  : 

«  Les  établissements  frigorifiques,  dit  le  jouroal 
viennois,  tuent  par  jour  4e  300  à  400  bœuis  qui  leur 
sont  livrés  à  coi»missioq  par  les  éleveurs.  Les  abat- 
toirs sont  installés  pour  rexécution.  rapide  des  abats 
qui  se  pratiquent  de  la  iaçon  suivant/e  :  on  fait  enivrer 
quatre  ou  cinq  bœufs  daj^s  un  box  où  ils  sont  «battus 
par  un  boucher  qui  se  trouve  placé  au-^dessus  des 
bêtes  et  qui  les  tue  avec  une  lanoe  au  lieu  d'ua  cou- 
teau. Le  procédé,  systématiquement  employé,  de  ne 
pas  saigner  les  bêtes,  influe  défavorablement  sur  la 
<|uaHtéde  la  viande.  On  a  beau  suspendre  les  bêtes 
par  les  pattes  de  derrière  pour  les  reodre  exsan^iies,. 


OMUfineies  orrtères  ûu  cœur  n'^eot  pas  ébéoit'vertesoir 
i'^ni  été  d'une  laçon.msulfisaàte,  le  saaag  passe  tbois 
les  Teiiies  ti  y  stagne.  Austomentide  Ja  déona^géla- 
lieai,  ce  saugréapfpapalt. 

»  Ces  opératioiis  praliopMses  «en  niasse  ^et  ai  la  hète 
sont  mal  iaîtes,  et  quand  il  s'agit  de  redkerctier  la 
cause  -des  avaiies,  on  iBcriniîaeitout,  sauf  le  mode 
d'abat. 

))  J'ai  eu  l'«ocastofi  d'aâst^er  à  des  «bats  de  beeufs 
que  j'avais  ppéalableineatexaHHAés  et  dont  la  viande 
était  destniéeau  marcbé  de  Landres.  Le  béstaii  élait  de 
première  qualité,  sans  défaut,  provenant  du  Jieu 
d'élevat^  <te€brîsÉabraok.  LesilKKiis'eaitraiient  dans 
leiiox,  étaient  piqués  Vun  taprès  i'iHitre  à  laiance. 
Ijarsqae  le  promier  étail  tombé,  les  autres  tiié tes ^ 
afiolées,  éepéélûiaient^  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  oeqaie 
tous  fussent  abaitvis. 

»  Le  premier  bœuf  s'^étent  une  fois  irdevé  et  les 
antres  bètes  aiaatlues  itiarraot  le  cëeniin,  il  m'a  été 
donné  de  voir  s'écouler  dix-sept . minutes  jusqu'à' 
l'abat  définitif  de  ta  première  iséte/dont  ia  chair  res- 
semblait plus  à  ce  moment  à  de  la  viande  de  pbier 
<f«i'à  edle  de  boraf .  » 

On  voit  par  ce  qui' précède  omnbiea  le  soin  apporté 
au  choix  du  bétail  et  à  i'abatest  d'one  importance 
oapilale  relativement  à  la  valeur  et  à  la  conservation 
des  via  odes  «on^elée  s . 

Exportations  de  la  Hâta  —  C'est  ce  qu'ont  bien 
compris  les  industriels  de  la  Plata  qui,  grâce  aux 
soins  (ju'ils  apportent  à  ces  opérations,  obtiennent 
«ne  qualité  supérieure  de  viande,  et,  partant,  des  prix 
pl»s  éïevésqwe  l'Australie. 

ExpGTMiims  de  la  HipuMiqae  Argentine.  —  U  existe 
aufMnrd  hni ,  dans  la  ttépublique  Argentine,  qmtre 
fabriques  dans  les(iuelles  des  moutons  et  des  bceufs 
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{ces  derniers  en  quantité  moindre),  sont  congelés 
pour  l'exportation  en  Europe.  La  plus  grande  de  ces 
fabriques  est  celle  de  Riachuelo  in  Barracas  al  Sud, 
située  près  de  Buenos-Ayres  et  constituée  en  société 
par  actions.  La  société  profite  de  la  proximité  de  la 
capitale  pour  livrer  à  la  consommation  immédiate 
toutes  les  bêtes  élevées  dans  ses  parcs  et  dont  le 
poids  est  au-dessous  de  36  livres  britanniques. 

Les  autres  sont  divisées  en  deux  classes,  Tune  de 
36  à  40  1.  b.,  et  Tautre  de  46  à  64  1.  b.  Les  premières , 
sous  l'étiquette  de  «  clase  especial  »,  sont  livrées  à  un 
prix  supérieur. 

Avant  de  mettre  les  bêtes  dans  l'appareil  frigo- 
rifique ,  on  les  suspend  dans  des  endroits  aérés  pour 
les  laisser  refroidir  (1).  Dans  les  chambres  frigori- 
fiques ,  on  entretient  un  froid  de  6°  centigrades  pro- 
duit par  les  machines  à  ammoniaque. 

Le  transport  dans  les  bateaux  se  fait  à  l'air  libre, 
sans  que  la  viande  ait  à  en  souffrir.  Quelques  parties, 
comme  la  langue  et  les  rognons,  sont  exportées  à 
part,  à  l'état  congelé,  et  presque  en  totaUté  en 
Angleterre  (2). 

En  même  temps  qu'elles  travaillent  au  perfection- 
nement de  leurs  appareils  frigorifiques,  les  compa- 
gnies argentines  multiplient  leurs  efforts  en  vue 
d'obtenir  une  amélioration  de  la  race  de  bétail. 
Dans  ce  but,  elles  ont  importé  d'Angleterre,  depuis 
vingt  ans,  50.000  bœufs  et  moutons  destinés  à  l'éle- 
vage, importations  dont  le  résultat  s'est  traduit  par 
une  sensible  amélioration  des  races  bovine  et  ovine. 

Consommation  des  viandes  congelées  en  Europe.  — 
Bien   que    le    commerce   des   viandes    congelées 

(i)  Nous  avous  dit  dans  notre  Mémoire  de  18i)8  que  nous  n'étions 
pas  partisans  du  ressuage  de  la  viande  avant  sa  mise  en  chambre. 
Les  aateurs  ne  parlent  d'ailleurs  ici  que  d'un  simple  refroidissement 
de  la  viande . 

(2)  Rapport  de  la  Société  d'AgrictUture  en  Allemagne ,  1898. 
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n'existe  à  proprement  parler  que  depuis  vingt  ans 
environ,  les  apports  des  pays  producteurs  repré- 
sentent, pour  l'Europe,  une  consommation  jour- 
nalière de  18.000  (56  L  b.)  carcasses,  chiffre  qui 
atteindra  vraisemblablement  20.000  à  la  fin  du  siècle. 

Consommation  des  viandes  congelées  en  Angleterre. 
—  En  ce  qui  concerne  le  Royaume-Uni ,  le  tableau 
ci-dessous  fait  ressortir  le  total  des  arrivages  pro- 
venant d'Australie,  de  la  Nouvelle-Zélande,  de  la 
Piata,  des  États-Unis,  du  Canada|,  etc.,  du  1®'  jan- 
vier 1880  au  31  décembre  1898. 

Tableau  donnant  le  chiffre  des  carcasses  intro- 
duites EN  Angleterre  depuis  1880  (année  ou  a 
commencé  le  commerce  des  viandes  congelées). 

Années.  Totaux. 

1880 400 

1881 17.275 

1882 66.095 

1883 201.791 

1884 632.917 

1885 777.891 

1886 1.187.547 

1887.. 1.542.646 

1888 1.975.448 

1889 2.164.769 

1890.  2.948.076 

1891 3.358.823 

1892 3.310,022 

1893 3.884.663 

1894 4.324.109 

1895 5.053.067 

1896 5.647.418 

1897 6.232.733 

1898 6.422.153 

Totaux 49.747.843 

s 
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Ce  tableau  montre  la  progression  ooastaiile  des 
envois  des  pays  producteurs  et  permet  de  se  rendre 
oompte  que  la  consommation  journalière  anglaise, 
en  1898,  a  été  de  17.500  (56 1.  b.)  carcasses  environ, 
soit  les -^  de  la  consommation  }ouraalière  euro- 
péenne. 

C'est  grâce  à  ces  importations  énormes  que  l'An* 
gleterre  a  pu  non  seulement  compenser  la  diminution 
du  nombre  de  tètes  de  bétail  indigène  constatée  depuis 
quelques  années ,  mais  encore  rehausser  le  taux  de 
ia  consommation  journalière  de  viande  par  la  popu- 
lation pauvre ,  taux  qui  est  monté ,  dans  les  quinze 
dernières  années»,  de  77,4  Vo  à  88,2  Vo- 

Consommation  de$  tiandei  congelées  en  Allemagne. 
—  En  Allemagne,  le  commerce  des  viandes  con- 
gelées a  été,  en  1898,  complètement  délaissé,  el 
cependant  on  constate,  comme  en  Angleterre,  que 
le  nombre  de  têtes  de  bétail  vivant  reste,  depuis 
plusieurs  années,  stationnaire ,  et  ne  suit  pas  le 
mouvement  ascendant  du  chiffre  de  la  population. 

Ce  fait  commence,  d'ailleurs,  à  inspirer  de  sé- 
rieuses inquiétudes  à  la  population  ouvrière. 

Menacée ,  frappée  même  en  certaines  provinces  par 
la  cherté  de  la  viande ,  d'une  famine  toute  spéciale , 
elle  revendique,  par  l'organe  de  sa  représentation 
nationale ,  comme  par  sa  presse ,  l'abolition  des  lois 
vexatoires,  soi-disant  instituées  par  le  gouvernement 
pour  garantir  le  bétail  indigène  contre  les  épizooties 
du  bétail  étranger,  et  de  fait  créées  pour  sauvegarder 
les  intérêts  des  grands  éleveurs,  appartenant  au  puis- 
sant parti  des  agrariens  conservateurs.  Une  récente 
pétition  de  la  municipalité  de  Berlin  au  chancelier  de 
l'Empire  en  vue  d'obtenir  l'abolition  de  la  «  Grenz- 
sperre  »  (fermeture  des  frontières),  de  même  que  les 
bruits  de  dissentiments  avec  l'Amérique,  au   sujet 
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dit  contrdte  des  riancfes  américaines ,  constituent  des 
faits  significaWfe,  surtout  sr  on  se  rappelle  que  le 
mintsire  eïe  fet  marine  allemande  a  dû  tout  récemment 
décterer  aux  rnterpellateurs  du  Retchstag  Fimpossî- 
bilité  pour  te  goiiviernement  de  se  ravîtaîHer  en 
coosertes  allemandes,  et  !a  nécessité  de  recourir 
à  la  fahrîcatîon  américaine,  ce  qui,  en  cas  de  conflit 
entre  les  deux  pays ,  pourrait  entraîner  de  sérieuses 
cwiséquences. 

Vtitis&tion  Ses  vicméef  congelées  comme  approvi- 
$iomèements  de  guerre,  —  Enfin ,  te  fart  important  à 
signaler  pour  la  première  fois  en  tS98  est  Tutîtisa- 
tion  des  viandes  congelées  comme  approvisionne- 
ments de  guerre. 

Vu  marché  a  été  ouvert  à  Manîlte,  et,  sur  la  de- 
mande dm  gouvernement  des  États-Unis,  deux  ou 
trws cargaisons ,  provenant  d'Australie,  ont  été  expé- 
diées à  destination  des  troupes  américaines. 

L'Amérique  du  Sud  a  égatement  envoyé  à  Cuba 
plusieurs  cbargeraieots  à  des  prix  des  plus  minimes. 

En  même  temps  que  les  États-Unis ,  te  gouverne- 
ment russe  entrait  en  pourparlers  avec  tes  grandes 
Compagnies  frigorifiques  de  l'AustraFie  pour  la  four- 
niture de  14.000  quintaux  métriques  de  viandes  con- 
getees  à  livrer  aux  services  administratifs  impériaux , 
dans  le  courant  de  1898,  au  port  sibérien  de  Wla- 
disvostoek. 

Notons,  en  passant,  l'observation  typique  faite  à 
ce  propos  par  le  journal  technique  affemand  d'où 
est  extrait  ce  renseignement  que  «  les  commerçants 
de  Melbourne  ont  eu,  en  cette  occasion,  à  tran- 
siger avec  leur  patriotisme,  au  profit  de  leur 
bourse  ». 

Le  compte-rendu  statistique  pour  1898  de  la  Com- 
pagnie anglaise  des  viandes  congelées,    publié  au 
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moment  des  récentes  complications  anglo-françaises , 
tire  de  ces  faits  les  conclusions  suivantes  : 

((  Il  est  probable  que  d'autres  pays  importateurs 
auront,  comme  les  États-Unis,  à  recourir  à  l'emploi 
des  viandes  congelées  en  temps  de  guerre. 

»  Pour  pouvoir  satisfaire  aux  demandes  à  Theure 
voulue ,  il  ne  faut  pas  se  laisser  surprendre  par  les 
événements  politiques.  Car  il  est  évident  que  d'im- 
portants approvisionnements  ne  pourront  être  li- 
vrés que  s'ils  ont  été  constitués  de  longue  main. 
On  peut  donc,  dès  à  présent,  compter  sur  des 
commandes  par  le  gouvernement  anglais  de  viande 
frigorifiée,  destinée  à  la  guerre  et  à  la  marine.  » 

Conclusions.  —  Bien  que  nous  ne  partagions  pas 
d'une  façon  complète  les  idées  émises  par  le  publi- 
ciste  anglais  et  que  nous  ne  préconisions  pas  l'ins- 
tallation, en  dehors  de  Paris  et  des  grandes  places 
fortes  de  l'Est,  d'usines  destinées  à  la  congélation 
des  viandes,  nous  estimons  cependant  que,  si  les 
événements  de  guerre  ne  s'y  opposaient  pas,  des 
arrivages  importants  de  viandes  congelées  seraient, 
dans  une  guerre  continentale,  un  précieux  moyen 
d'action  pour  les  services  administratifs  des  armées 
belligérantes. 

Mais  la  situation  politique  du  temps  de  paix  ne 
permet  à  cet  égard  aucune  hypothèse,  et  ce  n'est 
qu'au  moment  du  besoin,  et  en  tenant  compte  des 
événements,  que  cette  question  pourra  être  envi- 
sagée par  l'administration  militaire  française. 


COIFOSmON  ï  TÂLEUR  ÂIMIITAIRE 


DES 


PRINCIPAUX    LÉGUMES 


(Suite  et  Fin.) 


CHOUX. 

Le  chou  parait  originaire  d'Europe,  où  sa  culture 
€st  probablement  antérieure  aux  invasions  aryennes. 
Il  était  inconnu  des  Hébreux.  D'innombrables  variétés 
se  sont  formées  depuis  Théophraste,  qui  n'en  comptait 
que  trois. 

Dans  la  plupart  des  choux,  ce  sont  les  feuilles  qui 
ont  été  développées  par  la  culture  (choux  verts)  ; 
dans  d'autres,  ce  sont  les  pousses  portant  les  parties 
florales  (choux-fleurs)  ;  dans  d'autres,  la  culture  a 
fait  prendre  un  développement  considérable  à  la  tige 
qui  s'est  renflée  en  boulé  ou  à  la  racine  principale  qui 
a  pris  l'apparence  d'un  navet  (choux-raves,  choux- 
navets).  Enfin  il  y  a  des  variétés  dans  lesquelles  les 
modifications  résultant  de  la  culture  ont  porté  sur  les 
petits  rejets  pommés  qui  naissent  tout  le  long  de  la 
tige  (choux  de  Bruxelles). 
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Chou  frisé. 

Halles  de  Paris,  novembre  1897.  Poids:  800  grammes 

Jsialjfie  des  feuilles  pi^éparéa  pour  U  jMtf  su-fm. 


A  l'eut  Donnai.      A  rétat  sec. 


Eau 93,30  0,00 

Matières  azotées 1,06  15,78 

—  grasses 0,14  2,05 

—  aztractha. liSS  €7,62 

Cellulose D,51  7,65 

Cendres 0,46  6,90 

100,00        100,00 

Traces  de  manganèse  dans  les  cendres. 

Chou  de  Milan  ^u  be  Savoie. 
Récolté  à  Saint-Julien  (Ain),  septembre  1897. 

COMPOSITIOR 

poar  100  grammes. 
'XTétat  nonnal.    A  l'éUt  sec. 

Eau 89,40  0,00 

Matières  azotées 3,00  28,32 

—  grasses 0,45  4,24 

—  estracttr» IfiO  iMB 

OeUatee l^M  iUM 

lo^oû     idaoo 

Chou  pommé  a  feuille  lisse. 
HaAles  ^e  Pans,  janvier  iâ89. 

Anaigse  des  femlles  bttmches  tunlRlfe». 

pmat  iOD  giiMaef. 
A  fMiuniiir'    i  l'ait  «c. 

Ean 90,00           0,W 

MmtièreB  «aotées "S^^B  26,75 

—  «CMsn 0^          %9ê 

—  exitractives &,a9  53^  (i> 

CclluloBe €,94           9,44 

Gwidpe» '0,71           7,11 

Mmj»        MQ,00 
(1)  Dont  9,5  de  sucre. 


AtEvColES. 


3117 


Analyse  de$  fmUle$  tertes  extemei  entières. 


Eau 

Matiires  azotées. . . . 

—  grasses  . . . . 

—  extractives , 

Cellulose 

Cendres. 

(1)  Dont  7,5  de  sucre. 


covroUTio:! 
poor  100  gnmmtt. 

A  l'eut  Donnai. 

A  l'état  tN. 

86.40 

o.oa 

i.w 

14.0» 

0,4» 

3,11 

».14 

67,21  C) 

1.10 

8.11 

1,08 

7,55 

100,00        100,00 


Analyse  des  nervures  des  feuilles  externes. 


Eau 

Matièies  azotées 

—  grasses — 

—  extraoUves. 

Crthtlase 

Cendres 

(1)  Dont  8,5  de  sucre» 


COMPOSITION 

poar  KO  grammM. 

rMatBonaal. 

AI'CUIMC 

90,00 

O.OO 

1.36 

13,58 

0,23 

2,2» 

6,70 

67,06 ,«) 

1,02 

10,20 

0,69 

6,88 

100,00        100,00 


Analyse  du  pied. 


£aU     ••••.• \  %  •   ,   m  • 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extraelives. . .  i 

Cellulose 

Cendres T." 

(1)  Dont  8,3  de  sucre. 


COMPOSITION 

povr  100  gramoMis. 

A  l'eut  nonnal. 

A  l'état  Me. 

•        • 

87,40 
1.90 
0,21 
8,26- 
1,33   - 
O.flO 

0.00 
15,04 

1,70 
65.56  (1) 
10,60 

7,10 

100,00        100,00 
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Chou  rouge. 
Halles  de  Paris,  décembre  1898. 


OOMPOSZTIO!! 

>iir  100  grammes. 
A  rétal  normal.     A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives ........ 

Cellulose /. . . 

Gendres 

.  r  •  -1 


88,60 
1,13 
0,17 
9,09 
0,67 
0,34 


.0,00 
9,90 
1,49 
79,73 
5,90 
2,98 


100,00        100,00 


Chou  rouge. 
Récolté  à  Âubervilliers,  janvier  1899. 


Eau 

Matières  azotées .... 

—  grasses.... 

—  extractives. 

Cellulose 

Cendres 


COHrOtlTIOll 

poar  100  gramnwi. 

Al'itatiiomul. 

A  r«ut  Me 

90,00 
3,07 

0,39 
4,71 

1,14 
0,69 

0,00 
30,69 

3.92 
47,07 
11,42 

6.90 

100,00        100,00 


Chou  de  Bruxelles. 

Halles  de  Paris,  octobre  1897. 

En  boules  bien  fermées;  10  pèsent  68  grammes. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives. 

Cellulose 

Cendres 


COHPOSITIO!! 

ponr  100  KrtmmM. 

A  l'Mat  normal. 

A  l'Mat  MC 

82,80 

3,80. 
0,58 
9,62 
1,79 
.   .1.41. 

0,00 

.  22,10 

3,40 

55,90  (1) 
10,40 

8.20 

100,00        100,00 


(1)  Dont  6,3  de  sucre. 

Traces  de  manganèse  dans  les  cendres. 
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Chou  de  Bruxelles. 

Halles  de  Paris,  décembre  1897. 

Poids  de  10  choux  :  105  grammes. 

coMPotrrioN 
poDf  tOO  gramm«. 

A  l'étal  oomial.     ArAatMO. 

Eau 81,00  Ofii) 

Matières  aiotées 4,35  22,92 

—  grasses 0,34  1,78 

—  extractiyes 11,51  60,56 

Cellulose 1,50  7,88 

Cendres 1,30  6,86 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0, 163 


Chou^^FLEUB»        

Halles  de  Paris,  octobre  1897. 

Poids  du  chou-fleur  privé  de  ses  feuilles,  compre- 
nant les  fleurs  avec  Tensemble  des  ramifications  flo- 
rales: 250  grammes. 

Analyse  du  chourfleur  comprenant  les  fleurs 

et  les  supports. 

€OHrOIITIOH 

ponr  tOO  gimmmet. 
A  l'état  normal.    A  l'état  s«e. 

Eau 9l7oO  0,00 

Matières  azotées 2,57  28,54 

—  grasses 0,22  2,40 

—  extractives -4,30  47,76 

Cellulose 0,71  7,90 

Gendres 1,20  13,40 

.     .  .  100,00        100,00 

Additô  pour  100 0, 109 
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Analyse  des  fleurs  seules  représentant  la  tète 

du  chau-fimr. 

'  COUPOSITIOX 

pooT  ÈÊÙ  ip»mm»j» 
A  l'eut  BormaL      A  leUt  têc.. 

Eau 89,00  0,00 

Matières  azotées 3,51  31 ,92 

—  grasses 0,38  3,50 

—  extntctiTes 4,89  44,48 

CeUulose 0,72  6,50 

Gendres 1,50  13,ee 

160,00        100,00 

Ànalfêe  des  ramificatiom  ftoraks  qwi  «e  mangent 

avec  les  fleurs. 


»nr  iOy  gramme». 
A  rétat  normal.    A  l'état  sec. 

Eau 91110  0,00 

Matières  azotées 1,91  21,48 

—  grasses 0,19  2,10 

—  extractives 5,23  58,72 

Cellulose 0,71  8,00 

Cendres , 0,86  9,70 

100,00        100,00 

Il  y  a  du  manganèse  daas  les  oeadres  de  teules  les 
parties  du  cbou-fleur. 

Chou  monté  ou  Chou  BRfcm.! . 
Halles  de   Paris,    janvier    1899. 

Analyse  des  rejets  de  la  tige. 

COMPOSITION 

popr  iOO  grammes. 
"  A  l'état  normal.    A  l'état  sec. 

Eau 91,00           0,00 

Matières  azotées 3,76  41,78 

—  grasses 0,31  3,45 

~      extoaotives 3^  42^2  (i> 

Cellulose 0^  9^5 

C«dres 0,24   .        2,60 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,12a 

(1)  Doat  9,1  de  sucre. 


LÈQim£^. 


S7I 


Analyse  des  §ra$$e$  feuilles  inférieures. 


Eau — • 

Matières  azotées .... 

^~*  |^|lralS868«  •  •  • 

—      extractives. 

Cellulose 

Gendres 


COMPOSITION 

ponr  100  gf  ammes. 

A  l'éUl  Dorisal. 

AJ'èUti0C. 

83^00 
4,86 

8jQ6 
1,45 
1,19 

0,00 
28.^0 

8,52 
7,00 

»0,00        100,00 


Il  y  a  dii  jnaqgaaèse  dans  les  cendra&. 


CIBOULETTE. 

Les  anciens  Grecs  et  Romains,  devaient  certaine- 
ment ccuinattre  la  ciboulette,  car  on  la  trouve  à  Tétat 
sau\3i(ge  en  Italie  et  en  Grèce;  elle  est  également 
répandue  en  fiorope,  en  Sibérie  et  dans  rAmérrgue 
septe&trionale. 


ClBaUL£2T£-EAUSSE   ÉCBAU^TTK. 

Halles  de  Paris,  mai  1898. 
Analyse  des  femàknmpec  les  bmtbtÊêans  les  racines. 

COMPOmiOH 

▲  rëial  nonnal.      A  l'état  sec. 

Eau..,, 90,00  0,00 

UBJàèm  aMÉées 0,94  9,37 

—  grasses 0,24  2,42 

—  extatctfves 7.89  7BMI C^) 

GdlBlose 0,51  \10 

Coidres 0,42  4J20 

lOidA»        106,00 

AécàOUÉ  pour  lOO , .    0,129 

(l)Doiit  !2,504eMcre . 
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CONCOMBRE. 

Le  concombre,  cultivé  depuis  au  moins  trois  mille 
ans  dans  rinde,  a  été  introduit  en  Chine  beaucoup  plus 
tard.  La  propagation  en  Europe  s'est  faite  plus  vite, 
•car  les  anciens  Grecs  cultivaient  le  concombre  et  les 
Latins  après  eux. 

*      •  • 

Concombre  blanc 
Halles  de  Paris,  juin  1898.  Poids  :  310  grammes. 

oonrouTioif 
popr  tOO  gramyi. 

A  r^lat  nonnal.     AréUlfae. 

Eau 97,30  0,00 

Matières  azotées 0,38  14,07 

—  grasses 0,06  2,23 

—  extractives 1,44  53,45 

Cellulose 0,28  10,35 

Cendres 0,54  19,90 

100,00       100,00 
Additô  pour  100 0,086 


Concombre  a  cornichon. 

Cornichons  verts  de  Paris,  confits  au  vinaigre, 

juin  1898. 

GOMPOSITIOR 

pour  tOO  grtmmei. 
A  l'eut  nonnal.    A  l'état  sec. 

Eau 92,60  0,00 

Matières  azotées 1,02  13,80 

—  grasses 0,38  5,14 

—  extractives 3,52  47,56 

Cellulose 0,67  9,00 

Cendres 1,81  24,50 

100,00   100,00 
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COURGE. 


Les  nombreuses  variétés  de  courges  cultivées  ne 
proviennent  pas  d'un  type  unique,  comme  on  l'a 
admis  pendant  longtemps.  La  citrouille  (courge 
pépon)  parait  originaire  d'Amérique.  Les  données 
historiques  ne  contredisent  pas  cette  opinion,  sans 
Tappuyer  cependant.  Le  potiron,  d'après  de  CandoUe, 
serait  originaire  de  l'ancien  monde  et  aurait  été  intro- 
duit en  Amérique  par  les  Européens.  Il  était  cultivé 
par  les  Romains. 

Courge  ordinaire. 

Récoltée  à  Saint-Julien  (Âin),  septembre  1897. 
Analyse  de  la  chair  sans  Vécorce. 

COMPOflTlOX 

poar  iOO  grtmmet. 
A  l'eut  normal.      A  Vêlai  lec. 

Eau .  94,50           0,00 

Matières  azotées 0,35  6,36 

—  grasses 0,06           1,05 

—  extractives 4,08  74,24  (}) 

Cellulose 0,64  11,65 

Cendres 0,37           6,70 

100,00        100,00 

(1)  Dont  41  de  sucre,  soit  2,25  à  Tétat  normal. 


Analyse  de  Vécorce  seule. 


COMPOSITION 

:)ur  iOO  grammes. 


A  rétat  normal .      A  l'état  see. 


Eau 91,50  0,00 

Matières  azotées 0,65  7,66 

—       grasses 0,12  1,35 

•    —       extractives 6,45  75,94 

Cellulose 0,95  11,15 

Cendres 0,33  3,90 

100,00  100,00 
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Potiron  jaune. 

Halles  deFsris,  novembre  1897.  Poida  25  kilof^r. 
Anahp€  de  la  thair  $§m  Vicùrce, 

OMUOftlIttl 


A  i'im  aamil.     h  réHt  Mr. 


Bftv 95,60  0,00 

Matières  azotées 0,n  3,96 

—  grasses 0,12  2.65 

—  extractives 2,31  52,39  (}) 

Cellulose 1,36  31,00 

v^etwires  •••••••••••• •  •           iin^^  ms^j^mj' 

100,00  100,00 

Acidité  pour  100 0,087 

(1)  DcHit  48  de  sacre,  soit  2/11  à  l'état  normal. 


Analyse  des  graines. 


Poids  de  100  graines:  39  grammes,  dont  7  grammes 

pour  les  enveloppes. 

Dans  les  graines  seules,  à  Tétat  sec,  il  y  a  32  p.  100 
de  matière  azotée  et  15,8  p.  100  de  graisse. 

Dans  les  enveloppes,  privées  d'eau,  on  ne  trouve 
que  2  p.  100  de  graisse  et  21  p.  100  de  matière  azotée. 


CRESSON  DE  FONTAINE. 

Le  cresson  de  fontaine  est  originaire  de  l'Europe 
et  de  TxVsie  septentrionale.  On  ne  sait  à  quelle  époque 
remonte  sa  culture. 
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Analyse  des  feuiUes, 
Récoltées  à  Saint-Julien  (Ain),  septembre  1897. 


San 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses.... 

—  extractives. 

Oellaloee •.. . 

Oendres 


COMPOSITIOR 

poar  100  grammes. 

A  l'étal  unnl. 

Ar«at  we. 

€3,20 

0,00 

2,17 

31,92 

0,38, 

6.60 

2,-5 

40,48 

0,61 

9,00 

0.89 

13,00 

100,00         100,00 


Analyse  des  feuiMes. 
Halles  de  Paris,  décembre  1897. 

ooiroinioii 

poiy  100  grammes. 

▲  rètat  normal.      A  l'élat  sec. 

Eau «0,80  0,00 

Matières  aa>tées 2,87  31,20 

—  grasses 0,21           2,24 

—  extracUves 3, 19  34,64  Q) 

Cellulose 1,21  13,10 

Cendres '  1,72  18,72 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,109 

(1)  Dont  8,3  de  sucre. 

•   *  *  ^  • 

CROSNES  DU  Japon. 

On  désigne  sous  les  noms  de  crosnes  du  Japon, 
stachys  ou  épiaires,  les  tubercules  d'une  labiée,  ori- 
ginaire de  la  Chine.  M.  Paillieux,  qui  a  récemment 
propagé  leur  culture  en  France,  les  a  appelés  Crosnes, 
du  nom  d'un  village  du  département  de  Seine-et-Oise. 
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Analyse  des  tiibercules. 
Halles  de  Paris,  décembre  1897. 


COMPOSITION 

)ar  iOO  gnmnm. 
A  l'6tat  nonnal.     A  Tëtal  Mc. 


•••••• 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extraclives 

Cellulose 

Cendres 


80,00 
2,80 
0,13 

15,12 
0,78 
1,17 


0,00 
13,07 

0,66 
75,62 

3,90 

5,85 


100,00        100,00 

Acidité  pour  100. .,  .^ 0, 163 

Traces  de  sucre. 

ECHALOTTE, 

De  CandoUe  admet  que  l'échalotte  vient  de  roignon 
et  que  la  modification  serait  survenue  vers  le  com- 
mencement de  l'ère  chrétienne.  On  ne  la  trouve  pas 
à  Tétat  spontané. 

Analyse  des  bulbes  (mai  1898). 


A  l'état  normal.     A  l'état  lee 


Eau 

Matières  azotées.... 

—  grasses — 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


80,90 
1,21 
0,17 

16,56 
0,79 
0,37 


0,00 
6,32 
0,87 

86,72  0) 
3,80 
1,80 


100,00        100,00 
(1)  Dont  8,9  de  sucre,  soit  1,70  à  Tétat  normal. 

EPINARD. 

Ce  légume  était  inconnu  aux  Grecs  et  aux  Romains. 
11  est  probable  que  sa  culture  a  commencé  en  Perse; 
il  a  été  introduit  en  Europe,  vraisemblablement  par 
les  Arabes,  dans  le  courant  du  XV«  siècle. 
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Analyse  des  feuilles. 
Halles  de  Paris,  novembre  1897. 

ooMronnoH 
pour  100  grammw, 

A  r«Ut  nomuO.     A  l'èlal  saoT 

Eau 87720  0^ 

Matières  azotées 4,06  31,69 

—  grasses 0,33  2,54 

—  extractives 5,58  43,61 

Cellulose 0,89  6,96 

Cendres 1,94  15,20 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,163 

Les  matières  extractives  contiennent  du  sucre  et 
les  cendres  du  manganèse. 

HARICOTS  VERTS. 

Le  haricot  paraît  avoir  été  inconnu  dans  l'ancien 
monde  avant  la  découverte  de  TAmérique.  Le  pha- 
seolus  des  anciens  n'est  pas  notre  haricot  ordinaire 
(Ed.  Bonnet,  Journal  de  Botaniqw,  XI,  1897). 

Analyse  des  cosses  pleines  préparées  pour  la  cuisine. 

Halles  de  Paris,  juin  1898. 

Poids  de  67  cosses  :  125  grammes. 

OOMPMITIOir 

tOO  grammai. 
A  réUI  normaH^  A  l'état  lec. 

Eau 927oO  0^ 

Matières  azotées 1,99  24,90 

—  grasses 0,28  3,44 

—  extractives 4,17  52,16 

Cellulose 0,74  9,25 

Cendres 0,82  10,25 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,140 

Les  matières  extractives  contiennent  du  sucre  et  les 
cendres  du  manganèse. 

3 


378  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

LAITUE.  ^ 

Les  botanistes  considèrent  la  laitue  cultivée  comme 
une  modification  de  la  laitue  sauvage.  Celle-ci  croît 
dans  l'Europe  tempérée  et  méridionale,  dans  le  nord, 
de  TAIrique  etdajQs  l'Asie  occidentale  tempérée.  Les 
anciens  Grecs  el  les  Romains  cultivaient  déjà  la. 
laitue  et  la  mangeaient  en  salade. 

Laitue  pomméeV   '     * 
Haltes  de  Paris,  août  1897! 

Analyse-  des  femlles  préparées  pour  la  sailade. 

coiirowiiûx 
A  l'eut  attrmal.      A  l'état  teo: 

Eau 95.70  0^ 

Matières  azotées 1,37  31,91 

—  grasses 0,24  5,68 

—  extraoUves 1,46  (i)    33^89' 

Ctllulo^ ^    0,«2  \4M 

Ceadres 0,^  14,20' 

100,00       100,(K> 
Acidité  pour  100 0,180^ 

(l)I>oiitO>40dasuyeTO. 

LAiTlË    POMMÉE. 

Halles  de  Paris,  mai  1898. 
Analjfse  des  feuilles  préparées  pour  la  salade, 

COMPOSITION 

poir  W9  f  raiinwes> 

A  réiâl  normaL     A  l'état  sec. 

Eau ! . . . .        94^  MO 

Matières  azotées v .  -  Ifiâ   . .    a9*7*i 

—  gra&ses 0>16  . , . .    3»05 

~       extracttres 2,37         46,55  ^i) 

Cellulose 0,44  8  J3 

Cendres.  /. 0,61  11,»4 

100,00      ioo,oa 

(1)  Dont  "23  Je  sucre,  soit  1,17  à*  Tétat  BOrmaK 


LÉGUHES. 
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LAfTrE   ROMAINE. 

Halles  de  Paris,  mai  1898. 
Analyse  des  feuilles  préparées  pour  la  salade, 

COMPOSITION 

A  rëtat  normaL     A  Tétat  lec. 

Eau 96,30  0,00 

Matières  azotées 0.92  24,88 

—  grasses .-  0,15  4,10 

—  otafccUves 1,74  47,03  \i) 

OeHidôse.; 0,33  10,10 

CâMres -  0,51  13,89 

Ainiitépour  W)0 •   d,082 

(1)  Dont  18  de  sucre,  soit  0,68  à  Têtat  normal. 


Laitue  romaine. 
Halles  de  Paris,  février  1899. 

COMPOSITION 

poar  iOO  grammes. 

A  l'état  nornul.  A  J'état  sec. 

Baw 92,'0O  -0,06 

Matières  azolécs. \fi^  .ISxfèl 

—  grassÊSu 0,40  5r38 

—  extractîves 3,73  E0,46  {\) 

<Wfhilose 0,75  10,11 

Cendres 0,60  8»15 

Àôdité  pottf  \m e,O08 

(l)njiïtM'Ae-Miem. 


HACHE. 


La  iOi^he  •c<Nn«nuiie  <Mii  dmieelfte  $e  titKUve  à  {-étflt 
spontané  dans  l'Ëiirope  temimrée  est  méiiâiimate,  Je 
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nord  de  l'Afrique,  T Asie-Mineure  et  les  environs  du 
Caucase.  La  culture  et  l'emploi  de  cette  salade  parais- 
sent modernes.  Il  n'en  est  pas  question  dans  le  Jar- 
dinier Français  de  1651. 


Analyse  de$  feuilles  préparées  pour  la  salade. 
Halles  de  Paris,  novembre  1897. 


Eaa 

Matières  azotées .... 

—  .grasses.... 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


GOaNUTIOH 
MOT  100  PUBBM» 

k  l'iut  siToua. 

Arélattae 

90,00 

0,00 

2,57 

25,74 

0,50 

5,00 

4,74 

47,41 

0,5i) 

4,95 

1,69 

16,90 

100,00        100,00 


MELON. 


Le  melon,  d'après  M.  Naudin,  constitue  uqe  espèce 
comprenant  un  nombre  extraordinaire  de  variétés  et 
même  de  races  pouvant  se  féconder  entre  elles  et 
donner  des  produits  variés  et  variables.  La  culture 
du  melon  a  pu  commencer  séparément  dans  l'Inde 
et  en  Afrique.  Son  introduction  en  Chine  paraît  dater 
du  VIII*  siècle  de  notre  ère.  Il  n'est  pas  prouvé  que 
les  anciens  Egyptiens  aient  cultivé  le  melon.  L'espèce 
s'est  introduite  dans  le  monde  gréco-romain,  proba- 
blement à  l'époque  de  l'Empire.  Depuis  la  Renais- 
sance, une  culture  plus  perfectionnée  et  des  rapports 
avec  l'Orient  et  l'Egypte  ont  amené  de  meilleures 
variétés  dans  les  jardins  (A.  de  CandoUe). 


LÉGUMES. 


381 


Melon  cantaloup. 
Halles  de  Paris,  juillet  1897.  Poids:  2  kîl.  500. 

Analyse  de  la  chair  privée  d'écorce. 

OOMPOUTIOM 

ponr  100  prammeg. 
A  l'état  Donnai.     A  l'état  lec. 

Eau 95,00  0,00 

Matières  azotées 0,60  11,90 

—  grasses 0,11  2,15 

—  extractives 3,72  {})  74,40 

Cellulose 0,33  6,70 

Cendres 0,24  4,85 

100,00        100,00 

Additépour  100 0,130 

(1)  Dont  1,05  de  sucre. 


Petits  melons  verts. 

Halles  de  Paris,  juillet  1898. 

Préparés  pour  être  mis  au  vinaigre 

avec  des  cornichons. 

OOMPOSmOR 

poor  tOO  grammei. 
A  l'état  normal.     A  l'état  sec. 

Eau 94,10  0,00 

Matières  azotées 1,53  25,87 

—  grasses 0,20  3,36 

—  extractives 2,23  37.76 

Cellulose 0,55  9,40 

Cendres 1,39  23,61 

100,07        100,00 
Aciditépour  100 0,160 


NAVET. 

Les  navets  et  les  raves  sont  originaires  de  l'Eu- 
rope tempérée.  Leur  culture  s'est  répandue  en  Eu- 
rope avant  l'invasion  des  Aryas.  Elle  parait  s'être 
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propagée  en  Chine  par  la  Sibérie.  Elle  s'est  répandue 
dans  le  sud-ouest  de  l'Asie  depuis  Tantiquité  hé- 
braïque, car  les  Hébreux  n'avaient  pas  plus  de  nom 
pour  les  raves  et  les  navets  que  pour  les  choux. 


Navet  de  Clamart. 


HaHes  de  Paris,  juin  1897.  Poids  :  134  grammes. 


Eau.; 

Matières  azotées .... 

—  grasses 

—  extractives 

Cellulose 

Gendres 


COMPOSITION 

1  étàf  l'or**!: 

*  A  rétat  s« 

9a,io 

0,00 

•    0,47 

6,75 

0,0S 

0,90 

5,57 

80,70 

0,53 

7,77 

0,27 

3,88 

100,00         100,00 


Navet  de  Meaux, 


Halles  de  Paris,  janvier  1897.  Poids:. 5 10 .grammes, 

♦  •  «  » 

COJIK>SIT10N 

pOig  iW  gramme». 
A  l'étal  normal*.  *    A  l'èlat  cec. 

Eau 92^0  '  *  "     0^0 

Matières  azotées 0,61  8,28 

—  grasses 0,07  0,88- 

—  extractives 5,30  (i)  71,57 

Cellulose 0,73  9,92 

Cendres 0,69  9,35     * 

100,00        100,00  ' 

Acidité  pour  100 ; 0,082 

(1)  Dont  2,9  de  sucre.  


LÉGUMES. 
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Navet  de  Meulan,  collet  noufiE. 
Halles  de  Paris,  janvier  1897.  Poids:  293  grammes. 

COMPOSITION 

pour  1 W  «limaiM. 
A  i'*m  MraMi.     A  l'iiu  lec. 

Eau ÔlT-tO  OJÔO 

MaUères  azotées ï,S6'  •  15,78 

—  grasaes 0,t)7  0,82 

-~       extractives 5,7d  (»)  69,94 

Criloltwe.... 0.84  9,76 

Cendres 0.^>7  6,70 

100,00         100,00 

Acidité  pour  100 0,140 

(1)  Dont  3  de  sucre.- 

Navet  long. 

Récolté  à  Saint-Julien  (Ain),  septembre  1897. 

Poids:  132  gr.  le  17  septembre;  100  gr.  le  24  et 

62  gr.  le  4  octobre  au  moment  de  l'analyse. 

€OMPOSITIOM 

poor  tOO  grammêi. 
A  l'étal  normal.      A  l'état  sec. 

Eau  ...- Î7740  0^0 

Matières  azotées 1,44  6,30 

—  grasses 0,27  1,20 

—  extractives 17,70  78,31 

Cellulose .  ?.?? 938 

Cendres 0,96  4,25 

100,00        100,00 

«    «  ■ 

Acidité  pour  100 : #  » . . . . .     0,185 

Les  matières  extractives  à  Télat  sec  renferment 
31  de  sucre  elles  cendres  contiennent  du  manganèse. 


Mi  ftETTE  K  SEKTiCE  DE  LTrTE»AKE. 

NaTET  II05D. 

Récolté  et  analysé  en  même  temps  que  le  précédent. 


A  rétaft  BmâL  ^Ti 


Eao 87,60  0,00 

Matières  azotées 1,72  ia,89 

—  grasses 0,21  1.65 

—  extractiires 8,32  67,12 

Cenalose 1,07  8,60 

Cendres 1,08  8,74 

100,00        100,00 

Les  cendres  contiennent  du  manganèse  et  les  ma- 
tières grasses  épuisées  par  Téther  présentent  Todeur 
caractéristique  du  navet. 

OIGNON. 

L'oignon  est  une  des  espèces  le  plus  anciennement 
cultivées.  Les  anciens  en  connaissaient  plusieurs  va- 
riétés ;  Tune  d'elles  était  adorée  des  Egyptiens.  Dans 
la  région  orientale  de  la  Méditerranée,  dans  l'Inde,  en 
Chine  et  même  au  Japon,  la  culture  remonte  à  une 
époque  très  reculée. 

Oignon  rosé. 
Récolté  à  Saint-Julien  (Ain),  septembre  1897. 

Poids:  107  grammes. 
Analyse  du  bulbe  sans  enveloppe. 

COHFOSITIOR 

iUT  100  gnunme». 
A  rëtot  BoTSâT^    À  l'état 

Eau 83,50  0,00 

Matières  azotées 1,62  9,82 

—  grasses 0,10  0,57 

—  extractives 13,69  Q)  82,97 

Cellulose 0,50  3,04 

Cendres 0,59  3,60 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,240 

(1)  Dont  2,06  de  sucre. 


LÉGUMES.  385 

Dans  un  oignon  de  224  grammes,  examiné  autrefois 
à  Cherchell  (novembre  1876),  j'ai  trouvés,  7p.  100 de 
sucre. 

Les  matières  grasses  ont  Todeur  forte  caractéris- 
tique de  Toignon. 

Analyse  des  enveloppes  extérieures. 

GOMPOSmOX 

pour  100  grammaa. 
A  rèUt  normal.     A  l'état  sec. 

Eau 16,40  0,00 

Matières  azotées 3,52  4,21 

—  grasses 5,31  6,85 

—  extr  actives 6^,12  62,34 

Cellulose 16,65  19,92 

Cendres 6,00  7,18 


100,00        100,00 


OSEILLE. 


L'oseille  est  originaire  de  l'Europe,  de  l'Asie  septen- 
trionale et  des  montagnes  de  la  Chine.  On  ne  sait  à 
quelle  époque  on  a  commencé  à  la  cultiver. 

Grande  oseille. 

Halles  de  Paris,  novembre  1897.  Poids  de  10  feuilles: 

150  grammes. 

COMPOSITIOII 

wiOO  gnunmoi. 
A  l'état  normal.     A  l'éUt  mc 

Eau 91,40  0,00 

Matières  azotées 2,74  31,88 

—  grasses 0,40  4,60 

—  extractives 3,57  41,52 

Cellulose 0,ho  7,00 

Cendres 1,29  15,00 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,580 
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Petite  oseille. 

Halles  de  Paris,  lévrier  1899.  Poids  de  43  feuilles  : 

30  grammes. 

COMPOSITION 

mr  1 00 grammes. 


Matières  aiotées 


-1-       extractives 

Cdlmlose 

Ceatdres 


A  rétat  normal.  A  l'état  sec. 

90,10  0/)0 

2,69  27,14 

0,74  7,50 

4,21  42,51 

•  MÎT  •  ••11,30 

IM  11,55 


100,00        100.00 

Acidité  pour  100 :  : . . .     0,746 


t  •  •  •    . 


PANAIS, 


Originaire  de  l'Europe  moyenne  et  méridionale,  sa 
•culture  remonte  à  moins  de  deux  mille  ans. 


Panais  long. 
Halles  de  Paris,  mai  1898.  Poids:  56  grammes. 

Analyse  de  la  racine. 

COMPOSITION 

ponr  100  grammes. 
A  Pétai  nomiml.      A  l'état  sec. 

Eau 85,70 0,00 

Matières  aaotées 2,57          17,VHl 

—  grasses ^ 0^           2,€0 

—  extractives. 8^         57,36 

Cellulose s 2,i9. .       15;ao 

Cendres 0,97. .  .__M0 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100,  .► 0,086 


LÉGUMES.  ^î 


.    PATATE. 

Uorigine  de  Ja  piitata  ej*t  douteuee;  pour  plusieurs 
:auteurs  elle  est  asiatique  et  pour  d'autres  américaine. 
Il  est  certain  que  ta  patate  étaft  inconnue  aux  Egyp- 
tiens,.aux  Grecs,  aux  Romains  et  aux  Arabes,  mais 
elle  est  décrite  dan?  des  livres  chinois  du  II'^  ou 
III*  siècle  de  notre  ère.  Sa  culture  en  Amérique  re- 
monte à  une  époque  reculée. 

Les  racines  deja  patate  ressemblent  aux  pommes 
de  terre,  d'où  il  est  résulté  que  les  «navigateurs  du 
XVI*  siècle  ont  appliqué  le  même  nom  à  deux  espèces 
qui  appartiennent  à  des  familles  différentes.  Les 
parties  charrnues'de'ta  première,  qui  est  yne  convol- 
villacée,  sont  de  véritables  racines;  celles  de  la 
seconde,  qui  est  une  solanée,  sont  constiftuéee  par  de 
simples  rameaux  souterrains. 

Patate  d'Algérie  (février  1890). 

COMPOSITION 

A  l'eut  normal     A  liétal  mc 

Eaa 72,10  0^ 

Matières  azotées 0,9d  3,36 

—  grasses 0,24  0,85 

—  extractives 23,92  85,74  (») 

Cellulose ! 0,91  3,25 

Cendres 1,89  6,80 

100,00         100,00 

Acidité  pour  100 0,082 

(llDont  6  de  sucre. 

PERSlL, 

On  trouve  le  persil  à  l'état  sauvage  dans  le  midi 
•de  TEorope,  depuis  TEspagne. jusqu'en  Macédoine  et 

dans  le  nord  de  TAfrique.  Rien  ne  prouve  qu'il  fut 
•cultivé  du  temps  des  Romains;  il  Tétait  sous  Charle- 

magne.  Le^  Anglais  ne  l'ont  reçu  qu'en  1548. 


f 
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Persil  commun. 
Halles  de  Paris,  mai  1898. 

Analyse  des  feuilles. 

GOMPOSITIOII 

pcof  iOO  gramme». 
A  l'état  Donnai.     A  l'état  sac. 

Eau 81,70  0,00 

Matières  azotées 4,00  21,87 

—  grasses 0,82  4,46 

—  extractives 9,59  (i)  52,40 

Cellulose 1,42  7,76 

Cendres 2,47  13,51 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,043 

(1)  Dont  0,90  de  sucre. 

Les  matières  grasses,  comme  dans  les  précédentes 
ombellifères,  ont  une  odeur  forte  caractéristique. 

PISSENLIT  ou  Dent-de-lion. 

On  se  contentait  autrefois  de  récolter  cette  plante 
indigène  dans  les  prés  où  elle  pousse  naturellement  ; 
on  la  cultive  aujourd'hui  et  Ton  est  parvenu  à  la  mo- 
difier avantageusement. 

Analyse  des  feuilles. 
Halles  de  Paris,  novembre  1897. 

COMFOSITIOM 

>iir  100  grammat. 
A  l'état  noimal.     A  l'éUt  lee. 

Eau SsTlO  0^ 

Matières  azotées 3,45  23,18 

—  grasses 0,38  2,53 

—  extractives 8,05  54,03 

Cellulose 1,40  9,42 

Cendres 1,62  10,84 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,090 
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POIREAU. 

Originaire  des  régions  méditerranéennes.  Cultivé 
depuis  plus  de  deux  mille  ans. 

Analyse  de  la  plante  sans  les  radicelles. 

Récolté  à  Saint-Julien  (Ain),  septembre  1897. 

Poids  de  2  poireaux  :  43  gr. 

COHFOtinOK 

pooT  KO  grMpmfli. 
A  l'eut  DormaK^  A'rèUt  see^ 

Bau 88,50  0,00 

Matières  azotées 2,23  10,37 

—  grasses 0,69  6,00 

—  extractlYes 5,26  46,73 

Cellaloae 2,05  17,80 

Cendres 1,27  11,10 

100,00       100,00 

Il  y  a  traces  de  sucre  dans  les  matières  extractives 

et  du  manganèse  dans  les  cendres.  Les  matières 

grasses  ont  une  odeur  forte  caractéristique. 

POIS. 
Le  petit  pois  paraît  avoir  existé  dans  l'Asie  occiden- 
tale, avant  d'être  cultivé.  Les  peuples  aryens  l'au- 
raient introduit  en  Europe,  mais  il  était  peut-être  dans 
rinde  septentrionale  avant  l'arrivée  des  Aryens  orien- 
taux. 

Pois  gourmand. 

Halles  de  Paris,  mai  1898. 

66  petits  pois  entiers  pèsent  170  gr.;  ils  contenaient 

304  grains  pesant  48  grammes. 

Analyse  des  cosses. 

cùMwaunw 
MwriOO  gninmef . 

A  réUi  MrSaT^Tréiât  sae. 

Eau 84,10  0^00 

Matières  azotées 3,51  22,06 

—  grasses 0,28  1,77 

—  extractives 10,24  64,41 

Gellnlose 1,32  8,33 

Cendres 0,55  3,43 

100,00        100,00 
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A naipe  des  grains. 


Eau 

]uiSlUi€lT69  ttSOwCS  •  • « 

—  grasses... 

—  extwtctives 

Cellulose 

Cendfwi 

100,00        100,1 0 

Les  matières  exlractives  des  cosses  et  des  grains- 
renferment  la  même  proportion  de  sucre,  2  p.  100,  à 
Tétat  normal.  Les  cendres  CQuUeQRejit  du  manganèse. 


I>wr  U.0 

gTUnilM. 

A  l'èw  sonnai. 

Arètatsec 

78,90 

0,00 

4,47 

21i^ 

0,84 

1,13 

14,02 

66,43 

1,65 

7,84 

0,72 

3,40 

»   •    •    »   • 


RADIS. 

Le  radis  est  certainement  originaire  des  régions 
tempérées  de  l'ancien  monde,  mais  comme  il  est  cul- 
tivé depuis  les  temps  historiques  les  plus  reculés,  de 
la  Chine  et  du  Japon  jusqo'en  Europe,  il  est  difBLcile 
de  préciser  son  point  de  départ. 

RaIMS  M6C. 

Halles  de  Paris,  mai  1898. 
On  a  trié  dans  la  botte  les  pUis  petits  radis/ 

et  les  plus  gros. 

ÀmUyst  (fc»  plm  petits.  40  pèsent  50  grammes. 

COMPOIITIOM 

pour  lUO  grammes. 
A  rètal  normal.     A  l'ëtat  lec. 

ftwi..> 95700  O^D 

Matières  azotées 0,91  18,15 

—  grasses....: 0,13 «.65' 

—  eltractives ........  2,80         55,90 

Cellulose -. 0^1         10,60 

Cendres : 0,63         12^:0 

....  100,00*'     IWfiû* 


Analyse  de$  plus  gros.  20  pèsent  76  grammes. 

eoxposiTio:( 
fuf  400  grammes. 

A  l'elal  normal.     A  l'élat  sec. 

Eau 95T4O  0  00 

Matières  azotées 0,79  17,07 

—  grasses 0,12  2,T0 

—  extractives 2.6^  '  66,93 

Cellulose *  0,49  10,60 

Cendws...., 0,58  12,70 

100^00        100,00 

L'acidité  est  la  même  dans  les  gros  et  les  petits 
(0,069  p.  100)  ;  les  cendres  contiennent  du  manganèse 
et  les  matières  extractives  0,5  p!  lOO  de  sucre  à  Tétat 
normal. 

RAIFORT  SAUVAGE. 

Le  raifort  sauvage  (cran  ou  crajison  de  Bretagne) 
parait  originaire  de  TEurope  orientale  tempérée 
(Russie,  Turquie).  La  culture  s'est  étendue  de  là  vers 
l'ouest  (Allemagne,  Suisse,  France,  Angleterre). 

C0«r06ITI0X 

A  l'étal  oormaU     LTHUw». 

Eau 79^0  0,00 

Matières  azotées 1,81  8,74 

—  grasses 0,34  1,62 

—  exlracavt«. ....:,.  14,10  68,15 

Cellulose '. 2,71  13,10 

Cendres 1,74  8,39 

100,00         100,00 
Acîdît*  pour  100. . . , 0,216 

RHUBARBE.       

Les  botanistes  admettent  généralenaent  que  la 
rhubarbe  est  originaire  de  la  Mongolie.  Mais  il  n'est 
pas  certain  qne  quelques  formes  cultivées  ne  vien- 
nent de  la  Rhubarbe  ondulée  d'Amérique. 
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Analyse  des  pétioles  préparés  pour  faire  de  la  confiture. 

Halles  de  Paris,  mai  1898. 

GOHPMITIOII 

poor  100  gnunmes. 
A  l'étal  normal .     A  l'état  tec. 

Eau 94,50          0,00 

Matières  azotées 0,43          7,83 

—  grasses 0,49           8,93 

—  extractives 3,47  63,02  (i) 

Cellulose 0,54           9,90 

Cendres 0,57  10,32 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,301 

(1)  Dont  25  de  sucre,  soit  1,38  à  l'état  normal. 

SALSIFIS. 

Le  salsifis,  sous  le  nom  de  serdfi,  était  plus  cultivé 
en  France  il  y  a  cent  cinquante  ans  qu'aujourd'hui.  On 
le  trouve  à  l'état  sauvage  en  Grèce,  en  Dalmatie,  en 
Italie  et  en  Algérie.  On  ne  sait  pas  exactement  si  les 
anciens  cultivaient  le  salsifis  ou  le  recueillaient  dans 
les  champs. 

Salsifis  blanc  ordinaire. 
Halles  de  Paris,  février  1899. 

Analyse  des  feuilles. 


Bau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cellulose 

Cendces 

lOOiOO       100,00 


OOMFOSinOM 

pour  100  Krammat. 

Al'itotMraial. 

Ar«uti«e, 

82,60 

0.00 

5,17 

29,72 

0.51 

2,95 

8,84 

50,78 

1,90 

10,93 

0,98 

5.62 

LÉGUMES. 
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Analyse  des  racines. 

courosmoK 
>ar  100  gnmmm. 

A  r^Ui  noTDial.  A  l'èUi  tec. 

Eau 81,50  0,00 

Matières  azotées 4,09  22,08 

—  grasses 1,18  6,40 

—  extractives -   10,35  55,92  Q) 

Cellulose 2,18  11,80 

Cendres 0,70  3,80 

100,00  100,00 

Acidité  pour  100 0,205 

(1)  Dont  4  de  sucre. 


SCORSONÈRE. 

La  scorsonère,  également  connue  sous  les  noms  de 
salsifis  d'Espagne  et  de  salsifis  noir,  est  spontanée  en 
Europe.  Sa  culture  est  relativement  récente.  Les  bo- 
tanistes du  XVI^  siècle  n'en  parlent  que  comme  d'une 
espèce  sauvage,  introduite  quelquefois  dans  les  jar- 
dins botaniques. 

Salsifis  noir.       . .     . 
Halles  de  Paris,  novembre  1897. 

Analyse  des  feuilles. 

COMrOSITfOlf 

ponr  100  grammei. 
A  l'étal  normal.     A  l'état  sec. 

•  Eau 83,60  0,00 

Matières  azotées 2,95  17,98 

—  grasses 0,45  *  '  2,78 

—  extractives .  ; 9,84  59,99  (i) 

Cellulose 1,88  11,45 

Cendres 1,28  7,80 

100,00  *      100.00 

Acidité  pour  100 0,185 

(a)  Dont  4 J  de  sucre. 

4 
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Analyse  des  racines. 

COMPOSITION 

ponr  iOO  grammes. 
A  l'état  normal.      A  l'état  sec* 

Eau 71,r.O  0,00 

Matières  azotées 2,53  8,87 

—  grasses 0,22  0,78 

—  extractives 23,67  83,09 

Cellulose 1,39  4,86 

Cendres 0,69  2,40 

*  100,00        100,10 

Acidité  pour  IQO 0,218 

Il  y  a  du  manganèse  dans  les  cendres  des  racines 
et  des  feuilles. 

Salsifis  noir. 

Halles  de  Paris,  février  1899. 
Analyse  des  racines. 

COMPOSITION 

pourtOO  israimnes;; 

A  rétat  normal.      A  l'état  sec 

Eau 84,20  OfiQ 

Matières  azotées 4,61  2^,15 

—  grasses 0,26           1,67 

—  extractives 8,34  52.76  (}) 

Cellulose 1,93  12,20 

Cendres 0,66  4,22 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,246 

(1)  Dont  12,40  de  sucre. 

Analyse  des  pelites  feuilles  centrales. 

GOMPOSmON 

poar  iOO  grammes. 
A  Tétât  Normal  T^l'^ua  «ce 

Eau 83740  (MK) 

Matières  azotées 4,96  29,85 

—  grasses 0,68  4,10 

— •        extractives 7,81  47,05 

Cellulose 2,01         12,10 

Cendres 1,14  6,90 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,267 
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Analyse  des  feuilles  extérieures. 

COMPOSITION 

pour  ÎOQ  grammes. 
A  l'état  oormaL     A  l'état  sec. 

Eau 86,10  0,00 

Matières  azotées 2,70  19,46 

—  grasses 0,66  4,73 

—  extractives 8,<5  59,38 

Cellulose 1,51  10,85 

Cendres 0,78  5,58 

100,00        100,00 
TOMATE. 

La  tomate  parait  originaire  du  Péroq.  Elle  n'a  point 
(le  nom  dans  les  anciennes  langues  d'Asie,  ni  même 
dans  les  langues  modernes  indiennes. 

Rien  ne  fait  présumer  qu'elle  fut  connue  en  Europe 
avant  la  découverte  de  TAmérique. 

Tomate  rouge  ordinaire. 
Halles  de  Paris,  juin  1898.  Poids:  238  grammes. 

COMPOSITION 

pour  iUO  grammet. 
A  rétat  normal.      A  l'état  t  ec. 

Eau 95,20           0^0 

Matières  azotées 0,89  18,50 

—  grasses 0,iO           2,20 

—  extractives 2,92  60,80  (») 

Cellulose 0,58  12,00 

Cendres 0,31           6,50 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,185 

'(1)  Dont  20  de  sucre,  soit  0,96  à  Tétat  noroial. 

TOPINAMBOUR. 

C'est  en  1616  que  les  botanistes  européens  ont  parlé 
pour  la  première  fois  du  topinambour.  Il  vient  du 
nord-est  des  Etats-Unis  et  du  Canada. 
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Analyse  des  tubercules. 
Halles  de  Paris,  mai  1898.  Poids  :  240  grammes. 


COMPOSITION 

poortOO  grammei. 
A  l'ëlal  Dormal.      A  l'état  see. 

Eau 80,70  0^ 

Matières  azotées 1,12  5,80 

—  grasses 0,13  0,65 

—  extractives 16,66  86,35 

Cellulose 0,35  1,80 

Cendres 1,04  5,40 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,130 

Les  matières  extractives  comprennent  Tinuline, 
les  corps  pectiques  et  le  sucre  (8,5  p.  100  à  Tétat 

sec). 


Analyse  des  tubercules. 
Halles  de  Paris,  février  1899.  Poids  :  168  grammes. 


COMPOSITION 

ponr  iOO  grammei. 
A  l'état  normal.      A  l'état  see. 

Eau 7d,50  0,00 

Matières  azotées 1,27  6,19 

—  grasses 0,05  0,25 

—  extractives 17,70  86,34  (i) 

Cellulose 0,61  2,97 

Cendres 0,87  4,25 

100,00         100,00 

Acidité  pour  100 0,082 

(l)Dont6,2de  sucre. 
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RÉSUMÉ. 

1.  —  Les  plantes  produisant  les  légumes  sont 
cultivées  pour  leurs  parties  souterraines  (racines, 
bulbes,  tubercules),  pour  leurs  tiges  ou  leurs  feuilles, 
pour  leurs  fleurs,  pour  leurs  fruits  ou  pour  leurs 
graines. 

Dans  le  premier  cas,  nous  avons  Tail,  la  betterave, 
la  carotte,  le  céleri-rave,  Téchalotte,  les  navets  (raves), 
les  oignons,  le  panais,  la  patate,  le  radis,  le  raifort 
sauvage,  le  salsifis  blanc  et  le  salsifis  noir  (scor- 
sonère), les  stachys  (crosnes  du  Japon)  et  le  topinam- 
bour. 

L'ail  ne  contient  que  58  p.  100  d'eau;  la  patate,  les 
crosnes,  les  salsifis  et  le  topinambour  en  contiennent 
72  à  80  p.  100.  Dans  les  autres  produits,  elle  oscille 
entre  85  à  95  p.  100,  atteignant  le  maximum  dans 
les  radis. 

Les  plus  fortes  proportions  de  matière  azotée,  3  à 
4  p.  100,  se  trouvent  dans  les  salsifis  et  la  betterave  ; 
les  plus  faibles  (moins  de  1  p.  100)  dans  le  navet,  le 
topinambour  et  la  patate. 

Il  n'y  a,  pour  ainsi  dire,  que  des  traces  de  matière 
grasse,  0,40  à  1  p.  100,  dans  le  panais  et  les  salsifis 
qui  en  contiennent  le  plus. 

C'est  aussi  dans  ces  produits  qu'on  a  le  maximum 
de  cellulose  (2,19  p.  100);  le  minimum  est  dans  le 
topinambour  (0,35  p.  100). 

Les  cendres  de  la  carotte,  du  navet,  du  radis  et  de 
la  scorsonère  présentent  des  traces  de  manganèse. 

2.  —  On  utilise  pour  leurs  tiges  ou  leurs  feuilles: 
les  asperges,  le  céleri,  le  cerfeuil,  les  chicorées,  les 
choux,  la  ciboulette,  le  cresson,  les  épinards,  les  lai- 
tues, la  mâche,  la  grande  et  la  petite  oseilles,  le  persil, 
le  pissenlit,  le  poireau  et  la  rhubarbe. 
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L'eau  est  généralement  comprise  entre  90  et 
96  p.  100;  toutefois  pour  le  cerfeuil  et  le  persil,  elle 
se  rapproche  de  80  p.  400. 

On  trouve  de  4  à  2  p.  100  de  matière  azotée  dans  les 
pointes  d'asperges,  les  épinards,  les  choux,  Toseille, 
le  cresson,  la  mâche,  la  laitue,  le  pissenlit  le  persil, 
le  cerfeuil,  le  poireau.  Le  minimum  se  rencontre- 
dans  les  pétioles  de  la  rhubarbe  (0,43  p.  100). 

Le  maximum  des  matières  grasses  ou  plutôt  des . 
matières  solubles  dans  Féther  (graisse,  huile  essen- 
tielle, résine,  chlorophylle)  s'observe  dans  le  cerfeuil, 
les  choux,  l'oseille,  le  persil,  le  poireau  et  la  rhubarbe 
(0,45  à  0,80  p.   100). 

La  plus  forte  proportion  de  cellulose  (2  p.  100)  est 
dans  le  poireau. 

L'amidon,  qui  est  si  abondant  dans  quelques  racines 
et  tubercules,  n'existe  pas  dans  les  feuilles,  mais  on 
y  trouve  des  matières  sucrées,  gommeuses  et  pecti- 
ques  plus  ou  moins  assimilables.  Il  y  a  plus  d'azote, 
de  graisse  et  de  cendres  dans  les  feuilles  que  dans  les 
parties  souterraines. 

Le  manganèse  a  été  trouvé  dans  les  asperges,  le 
cerfeuil,  les  choux,  les  épinards,  les  poireaux.  L'aci- 
dité normale  est  généralement  faible;  il  n'y  a  d'excep- 
tion que  pour  les  oseilles  (0,746  p.  100  dans  la  petite 

oseille). 

3.  —  Les  plantes  légumières  cultivées  pour  leurs 
fleurs  sont  les  choux-fleurs  et  les  artichauts  dont  on 
mange  le  réceptacle  floral  et  le  bas  des  écailles  qui 
l'entourent.  Toutes  les  parties  utilisées  dans  l'aH- 
mentation  présentent,  comme  les  pousses  d'asperge 
et  les  rejets  de  certains  choux  (choux  de  Bruxelles, 
choux  Bricoli)  une  quantité  d'azote  relativement  très 
élevée. 
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4. — Les  principaux  fruits-Iégoœes  sont  les  haricots 
et  les  petits  pois  verts,  très  azotés  comme  les  fruits 
des  légumineuses;  puis  Faubergine,  le  concombre, 
la  courge,  le  melon,  la  tomate  qui  sont  extrêmement 
hydratés  (92,3  à  97,3  d'eau  p.  100)  et  plus  ou  moins 
sucrés  (1  à  3  p.  100). 

De  tous  les  l^umes  analysés,  le  concombre  con- 
tient le  plus  d'eau  ;  par  dessiccation,  il  ne  laisse  que 
2,7  p.  100  de  matières  sèches. 

5.  —  Au  point  de  vue  botanique,  les  légumes  pré- 
cités se  classent  ainsi  : 

Champignons.  —  Agaric,  chanterelle. 

Chénopodiacées.  —  Betteraves,  épinards. 

Composées.  —  Artichaut,  chicorées,  laitues,  pissenlit, 
salsifis,  scorsonère,  topinambour. 

Convolvulacées.  —  Patate. 

Crucifères.  —  Choux,  cresson,  navets,  radis,  raifort  sau- 
vage. 

Cucurbitacées.  —  Concombres,  courges»  melons. 

Labiées.  —  Stachys  (crosne) . 

Légumineuses.  —  Haricots  verts,  petits  pois  verts . 

Liliacées.  —  Ail,  asperge,  ciboulette,  échalotte,  oignons, 
poireau. 

Ombellifères. —  Carotte,  céleri,  cerfeuil,  panais,  persil. 

Polygonées.  —  Oseilles,  rhubarbe. 

Solanées.  —  Aubergines,  tomates. 

Valérianées.  —  Mâche. 

Si  l'on  établit  un  rapprochement  entre  les  analyses 
des  racines,  des  feuilles  ou  des  fruits  d'une  même 
famille,  on  constate  qu'il  y  a  parfois  de  grands  écarts 
dans  la  composition.  Dans  certains  champignons 
comestibles,  la  matière  azotée,  toujours  en  plus 
forte  proportion  dans  le  chapeau  que  dans  le  pied, 
s'élève  à  près  de  5  p.  100,  alors  qu'elle  n'atteint  que 
1  p.  100  dans  d'autres.  On  trouve  aussi  des  chicorées 
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qui  contiennent  depuis  1  jusqu'à  3  p.  100  de  matière 
azotée.  Même  remarque  pour  les  navets  qui  en  ont 
de  0,47  à  1.72  p.  100. 

On  observe  encore  que  les  feuilles  d'une  même 
plante  ne  présentent  pas  une  composition  uniforme; 
les  petites  feuilles  centrales  sont  plus  azotées  que  les 
grandes  feuilles  extérieures  et  dans  ces  dernières  il  y 
a  moins  d'azote  dans  les  nervures  blanches  que  dans 
les  parties  vertes. 

Les  écailles  centrales  de  l'artichaut  sont  également 
plus  azotées  que  les  écailles  extérieures  et,  dans  toutes 
ces  écailles,  il  y  a  beaucoup  plus  d'azote  dans  la  partie 
blanche  inférieure  que  dans  la  partie  verte  du  som- 
met. 

Les  petits  fruits  d'une  même  famille  (courges,  con- 
combres) sont  plus  azotés  que  les  gros. 

6.  —  En  résumé,  les  légumes  les  plus  nourrissants 
sont  fournis  par  des  tubercules  ou  des  racines  moins 
hydratés  que  les  feuilles  et  les  tiges,  comme  les 
pommes  de  terre,  les  patates,  les  topinambours,  dans 
lesquels,  après  l'eau,  les  matières  hydrocarbonées 
(amidon,  inuline,  sucre)  tiennent  le  premier  rang; 
puis  viennent,  d'après  la  richesse  en  azote,  l'agaric 
comestible  (champignon  de  couche),  les  salsifis,  les 
pousses  d'asperge,  les  fonds  d'artichaut,  les  choux- 
tleurs,  les  petits  pois  et  les  haricots  verts,  les  choux 
en  général,  les  épinards,  l'oseille  et  la  laitue.  Quant 
aux  autres  produits,  leur  valeur  nutritive  est  presque 
nulle  ;  ils  n'agissent  que  par  leurs  sucs  aqueux  ou 
leurs  matières  cellulosiques,  qui  favorisent  la  disso- 
ciation des  viandes  dans  l'estomac  ;  plusieurs,  d'ail- 
leurs, sont  exclusivement  employés  comme  condi- 
ments. 

L'analyse  chimique  ne  peut  que  confirmer  ce  que 
l'observation  a  établi  en  partie  depuis  des  siècles  : 
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((  La  mauve,  écrivait  Gaiien,  nourrit  médiocrement, 
ainsi  que  les  autres  herbages,  même  les  choux...  Les 
cardons  et  les  asperges,  crus  ou  cuits,  mangés  avec  de 
l'huile  et  du  vinaigre,  sont  peu  nourrissants. . .  Les 
sommités  des  arbres  et  des  arbrisseaux,  en  temps  de 
famine,  nourrissent  un  peu  s'ils  sont  digérés. . .  Les 
raves  sont  moins  nourrissantes...  L'ail,  l'oignon,  le 
raifort,  etc.,  excitent  l'appétit  »  (Galien,  De«  aliments, 
Liv.  II,  42). 

Ballând, 

Pharmacien  principal  de  i'*  classe. 


MONOGRAPHIE  AGRICOLE 

du  Département  de  la  Drôme^'l 

(extraits) 
Par  M.  BftÉHERET, 

Professe  ir  départemental  d* agriculture. 


I.  —  Sol  et  Climat. 

Divisions  naturelles.  —  Si,  avant  d'entrer  dans  le 
détail  de  la  situation  agricole  de  la  Drôme,  on  jette  un 
coup  d'œil  d'ensemble  sur  le  département,  on  remar- 
que tout  d'abord  qu'il  comprend  deux  parties  essen- 
tiellement distinctes  :  la  montagne  et  la  plaine. 

Elevée  vers  Test  jusqu'à  une  altitude  maximum  de 
2.380  mètres,  sa  plus  grande  pente  se  dirige  au  cou- 
chant, et  aboutit  au  Rhône  qui,  sur  112  kilomètres,  le 
sépare  du  département  de  l'Ardèche,  en  partant  de  la 
cote  134  pour  le  quittera  celle  de  55.  Aussi,  peut-on 
considérer  notre  circonscription  comme  un  vaste  am- 
phithéâtre dont  la  base  serait  formée  par  le  fleuve  et 
le  sommet  par  les  premiers  contreforts  des  Alpes. 

A  la  vallée  du  Rhône,  qui  descend  du  nord  au  sud, 
viennent  déboucher  celles  de  la  Valloire,  delà  Galaure, 
de  risère,  de  la  Drôme,  du  Roubion  et  du  Jabron,  de 
la  Berre,  du  Lez,  de  l'Aigues  et  de  l'Ouvèze,  dont  les 
nombreux  sous-aflluents  sillonnent  le  massif  monta- 
gneux et  le  découpent  profondément  en  tous  sens. 


(i)  Cette  monographie  a  été  publiée  dans  le  Bulletin  du  Ministère 
de  V Agriculture. 
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Sur  une  surface  totale  de  661.637  hectares  qu'occupe 
le  département,  on  peut  estimer  que  250.000  hectares 
environ  forment  la  plaine,  qui  comprend  la  presque 
totalité  des  arrondissements  de  Valence  et  de  Montéli- 
mar  ;  le  reste,  —  près  des  deux  tiers,  —  constituant 
la  partie  montagneuse  qui  s'étend  principalementsu  r 
les  arrondissements  de  Die  et  de  Nyons. 

Zones.  —  Au  point  de  vue  agricole,  la  Drôrae  se  di- 
vise en  trois  zones  essentiellement  distinctes  : 

1^  La  zone  de  Folivier,  limitée  à  quelques  commu- 
nes abritées  de  la  partie  basse  de  l'arrondissement  de 
Nvons  ; 

2^  La  zone  de  la  vigne  et  du  mûrier,  qui  comprend, 
outre  la  précédente,  la  large  bande  qui  va  du  Rhône 
au  pied  des  montagnes  ; 

S*'  La  zone  des  pacages  et  des  pûturages  qui  abstrac- 
tion faite  de  la  partie  située  au  nord  de  la  rivière  de 
risère,  embrasse  tout  l'est  du  département. 

Néanmoins,  les  deux  premières  régions  ne  sont  pas 
nettement  limitées,  car  les  cultures  de  la  plaine 
remontent  souvent  assez  haut  dans  les  vallées  qui 
s'ouvi-ent  sur  le  Rhône  contournant  les  éminences  et 
trouvant  là  des  expositions  et  des  abris  qui  leur  ont 
permis  de  s'implanter. 

Nous  ajouterons  de  plus  que,  malgré  la  désignation 
que  noue  leur  avons  donnée,  Tolivier,  le  mûrier  et  la  . 
vigne  qui  les  caractérisent  sont  loin  d'y  occuper  une 
étendue  prépondérante. 


QiMlité  des  tenains,  —  D'une  manière  générale,  nos 
dillérents  sols  sontsuJIisamment  pourvus  de  potasse, 
mais  ils  sont  pauvres  en  azote  et  en  acide  phos- 
phorique. 
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Dans  les  vallées  de  la  zone  de  l'olivier,  les  terres 
sont  généralement  bonnes  lorsqu'elles  sont  irrigables; 
par  contre,  celles  des  pentes  sont  maigres,  ce  qui  fait 
qu'en  somme  l'ensemble  n'est  que  de  moyenne  fertilité. 

La  seconde  zone,  d'aspect  plat  ou  légèrement  acci- 
denté, est  sans  contredit  la  meilleure  des  trois  ;  néan- 
moins la  partie  qui  comprend  tout  le  sud-est  de  l'ar- 
rondissement de  Montélimar  est  pierreuse,  peu  pro- 
fonde, sèche  et  n'est  pas  aussi  propice  que  le  reste 
aux  cultures  variées. 

Quant  à  la  vaste  zone  des  pacages,  elle  ne  comprend 
à  peu  d'exceptions  près  que  des  terrains  médiocres  ou 
mauvais,  lesquels,  très  pentueux  et  dénudés  pour  la 
plupart,  ne  donnent  que  de  chétives  récoltes.  D'ail- 
leurs, l'altitude  assez  élevée  à  laquelle  ils  se  trouvent 
et  qui  n'est  guère  inférieure  à  500  mètres,  contribue 
aussi  à  les  rendre  moins  productifs. 

Au  fond  des  vallées  étroites,  où  les  eaux  ont  accu- 
mulé les  parties  friables  des  pentes,  se  trouvent  cepen- 
dant des  sols  profonds  et  assez  fertiles,  mais  qui 
bien  que  souvent  compacts  et  difliciles  à  travailler,  ne 
jouent  que  le  rôle  de  petites  oasis  au  milieu  d'une  con- 
trée aride  et  désolée.  Par  rapport  à  l'étendue  totale  de 
cette  zone,  les  terres  cultivées  n'occupent  guère  qu'un 
quart  dans  les  cantons  de  l'est,  et  du  tiers  à  la  moitié 
dans  ceux  qui  se  rapprochent  insensiblement  de  la 
plaine. 


Terres  incultes.  —  Si  les  terres  incultes  sont  assez 
rares  dans  le  nord  de  la  zone  de  la  vigne  et  du  mûrier, 
elles  sont  plus  étendues  vers  le  sud  de  cette  même 
zone,  ainsi  que  dans  celle  de  l'olivier,  pour  enfln  occu- 
per progressivement  une  surface  considérable  dans  la 
région  essentiellement  montagneuse. 

La  plupart  des  terrains  incultes  sont  occupés  par 
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des  broussailles  éparses,  des  Javandes  et  quelques 
truffières  naturelles,  mais  on  les  utilise  surtout  au 
parcours  des  troupeaux  qui  y  trouvent  leur  nourriture 
pendant  sept  ou  huit  mois  de  Tannée. 

Dans  presque  aucun  cas,  on  ne  peut  songer  à  les 
livrer  à  la  charrue,  car  ils  ne  constitueraient  que  des 
terres  arables  de  mauvaise  qualité  dont  on  a  déjà  une 
proportion  trop  grande. 

Aux  expositions  très  ensoleillées,  dont  l'altitude 
n'est  pas  supérieure  à  500  mètres,  il  est  parfois  rela- 
tivement facile  de  créer  des  truffières  artificielles  dans 
ces  terrains  rocailleux  dont  la  valeur  est  presque  insi- 
gnifiante, et,  d'un  autre  côté,  des  semis  de  lavande 
créeraient  également  une  nouvelle  source  de  produits. 

La  vigne  pourrait  aussi  être  replantée  dans  quel- 
ques parties  abandonnées  où  elle  existait  avant  l'in- 
vasion phylloxérique  ;  mais  ce  ne  sont  que  des  sols 
médiocres,  on  n'en  reprendra  possession  que  lorsque 
des  terrains  meilleurs  et  mieux  placés,  disponibles 
eux  aussi  pour  la  vigne,  auront  été  occupés  à  nouveau 
par  de  précieux  arbustes. 

L'altitude  moyenne  de  la  grande  majorité  des  ter- 
rains vagues  ne  permet  guère  d'en  retirer  autre  chose 
que  du  boi»  ou  de  l'herbe. 

Partout  donc  où  le  rocher  nu  n'est  pas  un  obstacle, 
le  reboisement  et  le  regazonnement  s'imposent,  non 
seulement  pour  procurer  des  ressources  d'avenir  à 
cette  région  pastorale,  mais  aussi  pour  préserver  les 
vallées  inférieures  contre  la  dévastation  des  torrents. 

Il  n'y  a  guère  que  l'Etat  qui  puisse  entreprendre 
une  telle  amélioration,  car  la  pauvreté  des  communes 
et  des  particuliers  fait  que  ni  celles-là,  ni  ceux-ci  ne 
s'engagent  volontiers  dans  un  travail  qui  ne  saurait 
leur  procurer  un  bénéfice  immédiat.  D'ailleurs  des 
reboisements  isolés  nécessiteraient  des  frais  de  sur- 
veillance  considérable  pour  être  garantis  jusqu'à  l'âge 
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de  la  défensabilité  contre  les  nombreux  troupeaux  qui 
parcourent  la  contrée. 

A  cet  obstacle  majeur,  il  faut  ajouter  ceux  qui  résul- 
tent de  la  déclivité  des  terrains,  de  leur  difficulté 
d'accès  et  de  leur  éloignement  des  habitations  en  pays 
de  montagne. 

Sur  d'autres  points  et  pour  la  création  des  truffières 
artificielles  en  particulier,  c'est  Tinitiative  qui  fait  dé- 
faut ;  et  quant  à  ce  qui  concerne  la  vigne,  il  y  a  dans 
sa  reconstitution  en  terrain  aride  un  aléa  auquel  les 
cultivateurs  ne  s'exposeront  pas,  tant  que  les  ancien- 
nes plantations  n'auront  pas  été  refaites  dans  des 
situations  beaucoup  plus  favorables  à  la  réussite. 


Les  Eaux. 

Importance  et  emploi,  —  Les  eaux  ne  manquent  pas 
dans  les  vallées  étroites  qui  descendent  des  monta- 
gnes vers  le  Rhône,  où  se  réunissent  rapidement  celles 
qui  tombent  sur  de  vastes  espaces  dénudés,  mais, 
pour  cette  raison  même,  elles  sont  rares  dans  toutes 
des  parties  élevées.  Relativement  abondantes  dans 
quelques  cantons  du  nord  de  la  zone  de  la  vigne, 
notamment  depuis  la  création  du  canal  d'irrigation  de 
lia  Bourne,  elles  le  sont  beaucoup  moins  vers  le  sud, 
c'est-à-dire  dans  la  plus  grande  étendue  de  l'arrondis- 
sement de  Montélimar,  là  où  précisément  se  trouvent 
des  terrains  secs,  pierreux,  où  l'eau  produirait  des 
merveilles,  si  elle  pouvait  y  être  conduite. 

Quoique  bon  nombre  de  canaux  n'aient  pas  été  spé- 
cialement construits  pour  les  besoins  de  la  culture, 
mais  plutôt  pour  ceux  de  l'industrie,  des  droits  d'arro- 
sage ont  été  concédés  à  titre  de  servitude  d'aqueduc, 
et  les  agriculteurs  utilisent  assez  bien  à  l'irrigation 
des  prairies,  des  terres  arables  et  des  jardins,  les  eaux 
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dont  ils  peuvent  disposer  de  la  sorte.  Il  en  est  de 
même  des  eaux  des  sources  qui,  ici,  sont  toujours 
préférées.  Toutefois  ce  n'est  que  lentement  qu'on  se 
met  à  tirer  parti  des  ressources  nouvelles,  là  où  on 
ne  connaît  pas  depuis  longtemps  les  bienfaits  qui 
peuvent  résulter  de  l'emploi  raisonné  des  eaux. 

Sauf  sur  quelques  prairies  permanentes,  dont  la  sur- 
face est  relativement  restreinte  et  où  l'irrigation  est 
hivernale,  presque  partout  ailleurs  l'arrosage  se  pra- 
tique au  cours  de  la  belle  saison,  les  eaux  servant  par 
conséquent  beaucoup  plus  pour  régulariser  l'humidité 
que  comme  agent  de  fertilisation  du  sol. 


II.  -*  Cultures. 

Distribution  des  Cultures. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  précédemment,  l'olivier 
se  trouve  cantonné  dans  quelques  parties  abritées  de 
l'arrondissement  de  Nyons,  la  vigne  et  le  mûrier  sur 
presque  tous  les  points  de  la  vallée  du  Rhônedemême 
que  dans  les  vallées  transversales,  où  ils  remontent 
jusqu'à  une  altitude  de  550  à  600  mètres.  Toutefois, 
depuis  l'invasion  du  phylloxéra,  l'étendue  occupée  par 
la  vigne  est  relativement  peu  considérable;  quant  au 
mûrier,  il  est  généralement  planté  en  lignes  espacées 
dans  les  terres  où  sont  faites  d'autres  récoltes  et  ce 
n'est  qu'à  l'état  d'exception  que  l'on  trouve  de  petits 

'Coins qui  lui  sont  exclusivement  consacrés. 

Les  céréales,  froment  et  avoine,  n'ont  qu'une  im- 
portance médiocre  dans  la  zone  de  l'olivier  et  dans 
celle  des  pacages,  leur  production  n'y  suffisant  pas 

.  aux  besoins  ;  ce  n'est  que  dans  la  région  de  la  vigne  que 
leur  culture  est  pratiquée  sur  une  échelle  assez  large, 
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donnant  là  un  rendement  moyen  beaucoup  plus  élevé. 

Les  prairies  naturelles  n'occupent  quelque  étendue 
que  dans  la  partie  nord  de  la  seconde  zone  ;  car,  à  part 
quelques  points  de  la  région  montagneuse,  il  n'y  en  a 
qu'une  surface  restreinte  dans  la  zone  des  pacages  et 
dans  celle  de  Folivier. 

Les  fourrages  artificiels,  au  contraire,  notamment 
la  luzerne  et  le  sainfoin,  sont  très  cultivés  dans  tout 
le  département  ;  la  première  dans  les  terrains  pro- 
fonds et  fertiles  des  vallées  où  elle  donne  d'abondants 
produits  qui  sont  partiellement  exportés  vers  l'extrême 
midi  de  la  France  ;  le  second  dans  les  sols  plus  arides 
.  des  montagnes  ou  dans  les  parties  graveleuses  et  sè- 
ches de  la  plaine  qui  ne  jouissent  pas  des  bienfaits  de 
l'irrigation. 

Les  plantes  sarclées,  telles  que  la  pomme  de  terre, 
la  betterave,  la  carotte,  le  maïs,  le  colza  et  les  choux, 
n'offrent  le  plus  souvent,  sauf  parfois  pour  la  première, 
qu'un  intérêt  assez  secondaire  ;  et  quant  à  la  culture 
fruitière  commerciale,  principalement  celle  du  pê- 
cher et  du  prunier,  elle  n'est  l'objet  de  soins  spéciaux 
que  sur  quelques  points  ;  enfin  celles  des  porte-grai- 
nes et  des  légumes,  tout  en  donnant  de  bons  produits, 
ne  sont  entreprises  que  sur  une  étendue  fort  minime 
si  on  la  compare  à  la  surface  des  terres  arables  du 
département. 

Assolements. 

Les  principaux  assolements  en  usage  dans  les  diffé- 
rentes régions  de  la  Drôme  sont  les  suivants  : 

1®  Région  de  l'olivier. 

Assolement  biennal  :  céréales  et  jachère,  celle-ci 
H'étant  laissée  que  sur  les  terres  les  moins  riches,  le 
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reste  étant  occupé  par  du  sainfoin,  des  pommes  de 
terre  et  des  betteraves. 

Dans  les  parties  assez  bonnes,  on  suit  l'assolement 
quadriennal  :  plantes  sarclées,  céréales,  sainfoin,  blé. 

La  succession  des  récoltes  n'est  pas  très  bien  définie 
dans  les  terres  à  l'arrosage. 

2°  Région  de  la  vigne  et  du  mûrier. 

L'assolement  quadriennal  est  assez  répandu  dans 
les  bonnes  parties  du  nord.  Souvent  aussi,  à  une 
luzerne  ayant  resté  un  certain  nombre  d'années  sur 
le  sol,  on  fait  suivre  deux  et  même  quelquefois  trois 
céréales  consécutives,  la  dernière  étant  fumée  et  ser- 
vant d'abri  à  du  sainfoin  et  à  du  trèfle  en  mélange. 
On  a  ensuite  :  4«  année,  sainfoin  et  trèfle  ;  5*  année, 
blé  ou  avoine  sans  engrais  ;  6*  année,  blé  ;  ?•  année, 
plantes  sarclées  fumées  ;  8^  année,  blé  ou  seigle  avec 
semis  de  luzerne. 

Vers  le  milieu  de  cette  région,  la  rotation  est  ainsi 
conçue  :  Premièrement,  plantes  sarclées  fumées  ; 
—  deuxièmement,  céréales  avec  semis  de  légumi- 
neuses ;  —  troisièmement,  sainfoin  ou  luzerne  pen- 
dant plusieurs  années  ;  puis  deux  ou  trois  céréales 
consécutives. 

Dans  les  parties  moins  bonnes,  on  a  :  1'*  année, 
plantes  sarclées  ;  2^  année,  blé  avec  semis  de  trèfle  et 
de  sainfoin  ;  Z^  et  4*  années,  fourrages  légumineux  ; 
5^  année,  blé  ;  et  quelquefois  encore  blé  ou  seigle  dans 
la  6^  année. 

3^*  Région  des  pacages  et  des  pâturages. 

L'assolement  biennal  est  de  beaucoup  plus  répandu: 
1'*  année,  céréales  ;  2*  année,  jachère,  une  partie  de 

5 
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celle-ci  étant  cependant  cultivée  en  sainfoiii,  trèflis 
pomines  de  terre  ou  betteraves. 

On  suit  aussi  Tassolenient  triennal:  V^  année, 
plautes  sarclées  ;  2®  année,  céréales  ;  3'*  année,  sain- 
foin ou  trèfle. 

L'assolement  quadriennal  n'y  est  usité  qiie  là  ou  le 
terrain  est  d'excellente  qualité,  ce  qui  est  fort  rare 
dans  l'ensemble  de  cette  région. 

Variétés  cultivées. 

Les  vaoiétés  de  plantes  le  plus  fréqueniui^ît  cul- 
tivées dans  la  Drdme  sont  eellfe^  iadiquées-  ei-après  : 

Froment'.  —  Touzelle  blanche  d'Apt,  touzelle  rouge^ 
(le  Proivence,  bairbu!  d^ hiver  ordinaire,  seissiette  de 
l'^ov^nce,  po  jlard  blanc  lisse  ou  blé  buideon  et,  en 
[X'tite  quantiié,  Lssblés  de  Noé  et  die  Bordeaux. 

Amùie.  —  (Oofflimuoe  d'hiver  et  eon)cnun6  de  prin- 
!(Mnps,  à  grains  noirs  ou  à  grains  biaoïcs.  Osk  naâème 
(ine  la  noire  de  printeflaps  dans  la»  région  monta- 
gneuse. 

Seigle.  —  Goifim^unj  d'hiver,  trémois  ou  seigle  de 
mars  etiquel(|iue  peut  do  seigle  de  Rome. 

tirge,  —  Cominufie  ou  carrée  de  p^rinteiups,  che- 
valier. Culture  d'assez  peu  d'importance. 

Miaus:  —  Blanc  des  Laodas,  jaune  guos  et,  cj^iôlque- 
fois,  dent  de  cheval  pour  fouarrage.  Peuculiiv4. 

Sœrvciem.  —  Gcis  aogenté.  On  n'en  fait  que  vers  le 
nord) du,  dép^irteiaent  en  GuAture  dérobée  et  seutemeiil 
pour  les  volailles  de  la  ferme. 

Luzerne,  —  De  Provence. 

Sainfoin,,  —  Commua  à  deux  coupes,  ce  dernier 
dans  les  bons  terrains. 

7'rè/Ie.— Violet.       . 

Vesce.  —  Commune,  mais  n'est  pour  ainsi  dire  pas 
cultivée.  ' 
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Pomme  de  terre.  —  Early  rose,  chardon,  reîne-blan- 
che,  boufe  de  neige,  merveille  d'Amérique,  institut  de 
Beauvais,  magnum  bonu  m,  farineuse  rowg^  et  quelque 
peu  de  Richter.  Les  quatre  premières  sont  les  plus 
répandues. 

Betteraves.  — Ovoïde  des  Barres,  disette,  globe  jaune 
corne  de  bœuf  (pour  refïeuillement),  mammouth, 
géante  de  Vauriac. 

Carotte,  —  Blanche  à  collet  vert,  blanche  des  Vos- 
ges. Peu  cultivée. 

Colza.  —  Commun  d'hiver. 

Yig^ne.  —  1®  A  raisins  noirs  :  syrah,  mondeuse, 
durîf,  sérénèze,.  gamay,  corbeau,  peloursin,  corbel 
élraîré,  rivier,  mourvèdre,  grenache,  chîchaud,  ali- 
cante-bouschet,  petit-bouschet,  prépoule,  pangayen, 
fauna,  passerille,  jacquez,  herbemont,  otheWo,  cyn- 
thiaixa,  Clinton;  2®  A  raisins  blancs:  clairette,  mar- 
sanne,  roussanne,  muscat,  chasselas. 


Progrès  réalisés  dans  le  choix  des  variétés  cultivées.  — 
Depuis  quelques  années,  on  peut  constater  de  très 
sensibles  progrès  à  cet  égard  dans  les  parties  les  plus 
fertiles  du  département,  surtout  si  l'on  tient  compte 
de  la  résistance  qu'ofTre,  en  général,  fe  praticien  à 
toute  espèce  d'innovation. 

Les  variétés  de  pommes  de  terre,  de  vignes,  de  bet- 
teraves ont  été  l'objet  d'un  choix  ptus  judicieux  ; 
quelques  blés  à  paille  ferme  ont  été  semés,  de  même 
qu  on  a  planté  des  pêchers  donnant  des  fruits  à  matu- 
rité précoce  en  vue  de  la  vente,  alors  qu'ils  étaient 
inconnus  il  y  a  dix  ans.  Mais  dans  la  région  monta- 
gneuse,, le  mouvement  ne  se  dessine  qu'avec  beaucoup 
pl'us  de  lenteur,  quoiqu'on  s'aperçoive  cependant 
qu'oa  attache  une  importance  ptus  grande  (qu'autre- 
fois à  la  qualité  des  semences,  ce  qui  est  l'indice  d'un 
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acheminement  certain  vers  la  multiplication  des  va- 
riétés susceptibles  de  donner  un  rendement  plus  élevé 
dans  des  conditions  déterminées. 

Procédés  de  culture. 


1°  Céréales.  —  Le  froment  et  le  seigle  ne  se  sèment 
habituellement  qu'à  l'automne,  quelquefois  cependant 
ce  dernier  Test  au  printemps,  lorsqu'on  veut  le  faire 
servir  à  abriter  des  semis  de  luzerne  ;  l'avoine  se  fait 
à  l'automne  et  au  printemps  dans  la  plaine,  mais  ex- 
clusivement à  cette  dernière  saison  dès  qu'on  arrive 
au  pied  des  montagnes.  Dans  tout  le  département, 
l'orge  se  sème  au  printemps. 

Vers  l'ouest,  c'est-à-dire  dans  les  parties  les  plus 
favorisées,  les  blés  de  semence  sont  passés  au  trieur 
et  lavés  dans  une  solution  de  sulfate  de  cuivre,  quoi- 
que le  vitriolage  ne  soit  pas  cependant  une  pratique 
e:énérale  vers  le  sud. 

De  son  côté,  la  région  montagneuse  a  l'habitude  de 
renouveler  ses  semences  à  l'expiration  de  chaque  pé- 
riode triennale,  et  elle  va  les  prendre  dans  la  vallée 
du  Rhône,  sur  les  marchés  de  Montélimar  et  de  Pier- 
reiatte,  dans  le  voisinage  desquels  cette  production 
spéciale  jouit  d'un  certain  renom.  Elle  ne  les  sulfate 
pas  réguUèrement  non  plus. 

Les  autres  céréales  ne  reçoivent  aucune  prépa- 
ration particulière  en  vue  de' les  préserver  des  ma- 
ladies cryptogamiques. 

Les  semailles  se  font  généralement  à  la  main,  le 
plus  souvent  sur  labour,  mais  aussi  fréquemment 
sous  raie  dans  la  régjion  montagneuse,  ainsi  que 
dans  quelques  cantons  de  l'arrondissement  de 
Montélimar,  le  semoir  étant  un  des  seuls  instru- 
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ments  perfectionnés  qui  ne  se  soient  pas  encore 
répandus  dans  la  Drôme,  bien  qu'on  soit  satisfait 
de  ceux,  fort  rares,  qui  y  ont  été  introduits. 

La  moisson  qui,  comme  les  semailles,  se  fait  à 
des  époques  variables  en  raison  d'une  différence 
d'altitude  de  près  de  mille  mètres,  s'exécute  sur- 
tout à  la  grande  faucille  dans  la  région  montagneuse, 
l'emploi  de  la  faux  n'arrivant  à  se  constater  que  dans 
la  partie  moyenne,  pour  devenir  d'un  usage  à  peu  près 
général  dans  toute  la  plaine.  Néanmoins,  vers  le  nord 
de  celle-ci,  la  moissonneuse-javeleuse  et  la  mois- 
sonneuse-lieuse commencent  à  être  utilisées  dans 
les  grands  domaines. 

Liées  en  gerbes ,  les  céréales  sont  laissées  sur  le 
champ  en  petits  gerbiers,  plus  rarement  en  dizeaux, 
attendant,  pour  être  transportées  sur  l'aire  en 
grosses  meules,  que  la  seconde  coupe  des  luzernes 
soit  achevée. 

'  Dans  la  zone  de  l'olivier,  le  battage  se  fait  au 
rouleau.  Il  en  est  de  même  dans  la  plus  grande  partie 
de  l'arrondissement  de  Montélimar ,  tandis  que  dans 
celui  de  Valence,  il  se  fait  à  la  batteuse  à  vapeur 
dans  les  grandes  et  les  moyennes  exploitations,  et 
au  rouleau  dans  les  petites.  Pour  la  région  monta- 
gneuse, le  canton  de  la  Chapelle-en-Vercors  bat 
seul  à  l'aide  de  la  machine  à  manège;  quelques  rares 
batteuses  à  bras  existent  dans  plusieurs  communes , 
mais  la  presque  totalité  des  cultivateurs  s'y  sert  du 
rouleau ,  employant  parfois ,  dans  les  parties  les  plus 
pauvres ,  le  pied  des  animaux  de  travail  pour  fouler 
la  récolte. 

Si  le  rouleau  est  employé  dans  les  trois  quarts  du 
département,  les  causes  en  sont  multiples:  nombre 
d'exploitations  n'ont  qu'une  étendue  restreinte  et  les 
chemins  ruraux  sont  fréquemment  insuffisants  pour 
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le  transport  des  grosses  machines;  de  plus,  et  sur- 
tout, te  cultivateur  estiuie  qu'en  raison  de  la  séche- 
resse, qui  ne  lui  permet  pas  toujours  de  labourer 
le  sol  en  été,  il  ne  saurait  employer  son  attelage 
et  ses  bras  à  un  travail  plus  prolitable.  Faisant  son 
battage  lui-mèrae,  il  voit  une  économie  dans  ce  qu'il 
n'a  pas  déboursé,  et ,  en  outre ,  comme  la  paille  ainsi 
battue  est  plus  estimée  pour  Talinientation  ou  la 
litière,  tout  cela  explique  Tusage  si  répandu  de  cet 
instrument  primitif. 

2^  Fourrages  artificiels.  —  En  ce  qui  concerne  les 
fourrages  temporaires,  nous  dirons  seulement  que 
les  luzernes  ne  sont  guère  conservées  que  pendant 
quatre  à  cinq  ans  dans  la  vallée  du  RhOne,  tandis 
qu'elles  durent,  en  généra!,  six  à  huit  ans  dans  les 
autres  régions  où  on  en  a  moins  abusé  jusqu'ici. 
Ce  n'est  que  dans  les  terrains  médiocres  que  Ton 
conserve  le  sainfoin  pendant  deux  ans  et  demi  ; 
ailleurs ,  il  ne  reste  que  dix-huit  mois  sur  le  sol , 
ainsi  que  le  trèfle ,  en  mélange  duquel  il  est  fré- 
quemment semé,  vers  le  nord  du  département  tout 
an  moins. 

Seule,  de  ces  trois  fourrages,  la  luzerne  est  parfois 
fumée  tous  les  deux  ans,  et  plus  spécialement  au 
moyen  d'engrais  chimiques  phosphatés  et  potassi- 
ques qui  produisent  d'excellents  effets.  Souvent  aussi 
elle  ne  reçoit  rien ,  si  ce  n'est  un  hersage  et  un  rou- 
lage à  la  fin  de  l'hiver,  travaux  qui  sont  cependant 
loin  d'être  généralement  pratiqués. 

Elle  est,  de  plus,  arrosée,  dans  la  zone  de  l'olivier 
et  dans  le  sud  de  celle  de  la  vigne ,  donnant  alors 
jusqu'à  quatre  coupes  au  lieu  de  trois  qu'elle  rend 
dans  les  conditions  les  plus  habituelles. 

3°  Prairies  naturelles.  —  Les  prairies  qui  n'existent 
pour  ainsi  dire  que  dans  trois  ou  quatre  cantons  de 
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l'arroûdisseinent  de  Valence,  et  dans  un  seul  appar- 
tenant à  celui  de  Die ,  sont  en  général  loin  d'êtrt^ 
assez  souvent  et  assez  abondamment  fumées.  La 
plupart  sont  soumises  à  Tirrigation,  et  il  ne  s'en 
trouve  presque  pas  dans  le  sud  du  dé;partemenl , 
si  Teau  ne  peut  être  amenée  sur  le  terrain. 

i°  Pomme  de  lierre,  —  Les  tufeeroules  dont  on  fait 
usage  sont  rarement  des  semewces  de  cbc»ix...  Si,  à 
Tavenir,  on  tenait  compte  des  obî^ervations  «fce  M. 
Aiitié  Girard,  ^n  ce  qui  toudhe  surtout  4a  sélectioa 
méthodique  des  tubercules  de  reproduction,  il  nt* 
nous  parait  pas  douteux  qu'on  pourranl  arriver  i\ 
accroître  de  bea'wcowp  un  rendement  qmi  n'atteint 
qu'une  moyenne  de  10  à  12.000  kilogrammes  et  n'ar- 
rive souvent  qu'à  7  ou  8.000. 

5*^  Racines  fowragères,  —  La  betterave  et  la  carotte» 
ne  sont  généralement  cultivées  que  sur  une  toute 
petite  échelle ,  c'est-à-dire  sur  -cfueilques  ares  seule- 
ment dans  la  plupart  des  exploitations,  «t  simplement 
en  vue  de  donner,  en  hiver,  un  aliinont  aqueux  aux 
troupeaux,  aux  animaux  de  trav-ail  et  aux  porcs. 
Ce  sont  ici  deux  cultures  sans  importance  9édeuse... 

fl<>  Colza. 

1^  Vigne.  —  Si  la  vigne  n'a  pas  aujourd'hui,  dans 
la  Drôme,  toute  l'importance  qu'elle  avait  avant 
l'invasion  phylloxérique,  c'est  cependant  sur  elle 
que  les  plus  grands  efforts  se  sont  portés  depuis  dix 
ans.  Presque  toutes  les  anciennes  plantations  ont  dis- 
paru, et  celles  qui  ne  sont  l'objet  d'aucun  soin  parti- 
culier ont  été  récemment  laites  au  nord  de  la  rivirie 
de  l'Isère  et  au  sud  du  département  dans  les  sols  légers 
de  la  molasse  miocène,  ainsi  que  dans  les  alluvions 
sablonneuses  modernes  du  Rhône,  n'ayant  d'ailleurs 
<ju'une  durée  relative  dans  ces  diverses  situations. 
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Les  traitements  entrepris  à  Faide  du  sulfure  de 
carbone  sur  une  surface  de  2.200  hectares  environ, 
sont  à  peu  près  tous  cantonnés  dans  les  terrains 
graveleux  et  perméables  de  Tarrondissement  de 
Valence;  ailleurs,  ils  ont  été  abandonnés  ou  n'ont 
même  pas  été  essayés,  car  nous  devons  dire  que  si 
quelques  résultats  sont  réellement  satisfaisants ,  l'en- 
semble n'est  que  passable,  la  fumure  étant  rarement 
suffisante  pour  assurer  l'efficacité  de  l'insecticide. 

La  submersion  a  été  appliquée  dans  quelques 
vignobles  des  vallées  de  la  Drôme,  du  Roubion,  de 
l'Aigues  et  de  la  Véore,  mais  n'y  a  pas  donné  tout 
ce  qu'on  avait  cru  pouvoir  en  attendre... 

Abstraction  faite  de  la  présence  du  phylloxéra,  la 
vigne  est  généralement  l'objet  de  soins  mieux  enten- 
dus dans  le  nord  que  dans  le  midi  du  département. 

8®  Mûrier.  —  Plus  encore  que  la  vigne,  le  mûrier 
a  été  l'arbre  d'or  de  la  Drôme;  il  est  aujourd'hui 
délaissé  et  perd  chaque  jour  de  son  ancienne  impor- 
tance ;  celle-ci  étant  à  peine  égale  à  la  moitié  de  ce 
qu'elle  était  au  temps  de  la  prospérité  séricicole. 

9<*  Olivier.  —  L'olivier  n'occupe  dans  le  départe- 
ment qu'une  surface  restreinte,  non  dans  la  partie 
où  l'altitude  est  la  plus  faible ,  mais  bien  dans  quel- 
ques coins  abrités  du  canton  de  Nyons  et  de  celui 
du  Buis,  qui  le  touche.  Hors  de  là,  il  n'y  a  que  de 
rares  vergers  absolument  négligeables. 

Les  oliveraies  comprennent  généralement  de  150 
à  200  arbres  par  hectare ,  quoiqu'il  y  en  ait  un  peu 
plus  dans  les  anciennes  qui  sont,  dès  lors,  trop 
épaisses.  Elles  sont  pour  la  plupart  soignées  d'une 
façon  convenable,  mais  comportent  assez  souvent 
des  cultures  inlercalaires. 
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10^  Arbres  fruitiers.  —  Quoiqu'il  y  ait  des  arbres 
fruitiers  sur  un  certain  nombre  de  points  du  dépar- 
tement, leur  culture  commerciale  ne  joue  un  rôle 
appréciable  que  dans  quelques  situations  particu- 
lièrement bien  placées,  qui  se  rencontrent  surtout 
en  dehors  de  la  vallée  du  Rhône,  laquelle,  battue 
par  les  vents  ,  se  prête  mal  à  la  production  des  fruits 
de  choix  qui,  seuls,  ont  aujourd'hui  quelque  valeur. 


H®  Noyer.  —  Le  noyer  n'a  aucune  importance  dans 
la  zone  de  l'olivier,  et  il  en  est  de  même  dans  la  plus 
grande  partie  de  celle  de  la  vigne,  où  le  vent  serait 
nuisible  à  sa  fructification.  Par  contre,  il  en  a  une 
sérieuse  lorsque,  remontant  la  vallée  de  l'Isère,  on 
arrive  sur  les  confins  du  département.  On  le  trouve 
aussi  au  nord ,  dans  la  vallée  de  la  Galaure ,  comme 
dans  celles  qui  sillonnent  la  plypart  des  cantons  de 
la  région  montagneuse. 

D'une  manière  générale,  mais  dans  cette  dernière 
zone  notamment ,  les  noyers  ont  disparu  avec  rapi- 
dité depuis  les  hivers  de  1870-1871  et  de  1879-1880, 
qui  les  ont  souvent  affaiblis  au  point  de  ne  plus  leur 
permettre  de  porter  que  de  maigres  récoltes.  D'un 
autre  côté,  en  présence  des  besoins  actuels  de  l'ar- 
murerie, la  valeur  du  bois  a  augmenté,  et  les  pro- 
priétaires de  cette  partie  la  plus  pauvre  de  la  Drôme 
ont  été  plus  accessibles  aux  offres  du  commerce, 
mais  ils  n'ont  malheureusement  pas  replanté  en  pro- 
portion de  ce  qui  a  été  détruit. 

Disséminés  dans  les  champs,  les  façons  et  les 
fumures  données  à  ceux-ci  leur  profitent;  avec  le 
nettoyage  périodique  des  branches  intérieures,  ce 
sont  tous  les  soins  qu'ils  reçoivent. 

Un  nombre  relativement  petit  de  pieds  sont  greffés 
en  variétés  de  dessert  à  débourrement  tardif;  aussi 
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en  présence  ée  la  grande  diiixinutioja  que  l'€>n  constate 
dans  la  consonimaMon  de  Thuile  de  skàk  ,  .est-oe  vers 
la  production  des  beaux  Iruits  >qtte  dfoiveaat  se  porter 
les  efforts,  si,  s'intéressaat  davantage  de  rayenii- 
de  ses  suooesôe«.r«,  on  se  décide  à  faio^e  quelques 
plantations  nouvelles. 


Jachère. 

Situation  ppésimic.  —  Progrès  à  réaliser,  —  Si  la 
jachère  n-©ocuj)e  mu'wne  sftirfaoe  tflT&s  irestreiBte  et 
pojiu:  lainsi  dire  nuLie  <da'ns  tCHate  lia  zo-ne  de  'la  Tôgi^c 
et  4u  m4rier,  «elle  occupe.,  par  «contoe,  «an  quart  k 
un  tiers  des  .kerradins  lfalba^4jiraibies  ^e  la  isone  de  M^\i- 
vier,  et  du  tiers  à  la  naoifcié  des  iinén^es  terrains  de  4a 
plus  grande  J)aa^ti<e  de  la  zone  des  pacages,  mais 
seulement  pcvur  ceux  q«ui  sanl.  situés  em  dehars  des 
bons  fonds  des  vallées. 

Aia^  doûc,  la  jaiobèpe  a'es.t  iexoej|ptioi3iii6(UieaaDe!nl  pria- 
tiquée  dans  la  plaine  qu>e  itofsqu'il  s'iagôitide  détrui^^e 
les  mauvaises  herbes;  (en  Eionts^gaae,  le -sol  n^esit  pas 
travaillé  pendamt  d'^a^née  o^ù  il  i^este^in  re^os.,  JajDfi  de 
temps  où  il  fourEil  uin  simple  paroouirs  po^ur  èe  bétail. 

Aujourd'hui  que  la  mailUpliciitié  des  \MNes  de  cona- 
munication  rend  les  échang-es  pJius  faciles  et  la  oon- 
cunremce  plus  i^edoiiataMe ,  il  est  ii^rgent  de  «ne  pas 
s'attarder  dans  les  erreHients  qui  on-t  -eu  i0ingteflii]/>s 
leur  raison  d'être.,  mais  qui  oae  l'ont  plus.  A  œt 
égard,  il  est  essentiel  d'abandonner  résoJuineot  ies 
terrains  les  plus  maigres,  de  semer  sur  les  autres 
une  surface  un  peu  plus  grande  en  saifdloitt ,  s'aidanl 
d'abord  des  engfrais  'chimiques,  si  ppéck»*iK  eo  pareil 
cas ,  et  d'entretenir  un  bétail  de  plus  en  plws  nom- 
breux av-ec  le  io^urrage  dont  on  pourra  «disposer,  f.e 
Mnaier,   (kvemant  alors  plus  a>boiKlant ,   pearHiettra 


MONOGRAPHIE  AGIUCOLE  DE  LA  DROME.  419 

d'arriver  progressivement  à  la  diminution  des  ja- 
chères. 

Dans  quelques  communes,  ce  procédé  a  été  mis 
en  pratique  avec  succès ,  et  depuis  que  les  engrais 
chimiques  se  sont  rapidement  vulgarisés,  il  a  une 
tendance  prononcée  à  être  suivi  par  les  cultivateurs 
d'initiative,  lesquels  sont  à  peu  près  les  seuls  à  qui 
les  petites  avances  nécessaires  à  une  amélioration 
ne  font  jamais  défaut. 


Vente  des  Produits. 

Marchés.  —  Mercuriales.  —  La  récolte  ne  met  pas  un 
terme  aux  préocci^pations  des  agriculteurs,  car  il  leur 
faut  encore  vendre  les  produits  qu'ils  ont  obtenus. 

La  région  de  l'olivier  porte  presque  toujours  ses 
denrées  sur  les  înarchés  où  elle  rencontre  des  cour- 
tiers et  des  marchands  à  qui  elle  les  cède,  vendant 
peu  aux  consommateurs  qui  n'ont  pas  besoin  de  s'ap- 
proitisionner  directement  de  la  petite  quantité  de  fruits 
spéciaux  qui  peut  leur  être  nécessaire. 

Dans  la  zone  de  la  vigne,  le  vin  et  la  vendange  sont 
presque  seuls  vendus  aux  consommateurs  ;  les  four- 
rages, les  grains  et  les  cocons  le  sont  aux  marchands 
ou  fiiateurs^  les  courtiers  n'achetant  guère  que  ces 
deux  derniers  produits. 

Dans  le  nord,  les  .petits  producteurs  seuls  condui- 
sent aux  marchés  presque  tout  ce  qu'ils  ont  à  vendre  ; 
mais,  dans  le  sud,  les  blés  de  semence  et  les  pommes 
de  terre  y  sont  aussi  transportés  par  les  moyens  et 
les  rgrands. 

£nee  qui  la  concerne,  la  région  montagneuse  vend 
fréquemment  aux  consommateurs  et  à  des  marchands, 
moins  souvent  à  des  courtiers;  on  n'y  conduit  que 
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rarement  les  produits  végétaux  sur  les    marchés. 

Partout,  les  bestiaux  sont  amenés  dans  les  foire» 
où  vendeurs  et  acheteurs  se  rencontrent. 

Bien  que  la  loi  de  l'offre  et  de  la  demande  soit  le' 
grand  régulateur  des  cours,  nous  pouvons  cependant 
dire  que,  sauf  pour  les  menues  denrées,  ceux-ci  sont 
plutôt  fixés  par  les  acheteurs  que  par  les  vendeurs. 
Les  principales  bourses  de  commerce  centralisent  de 
nombreux  renseignements  publiés  par  des  organes 
spéciaux  ;  l'agence  Arthaud  envoie  des  dépêches  qui- 
sont  publiées  dans  les  établissements  publics  où 
s'opèrent  les  transactions  et  les  prix  locaux  sont  le 
plus  souvent  communiqués  à  la  presse  par  des  cour- 
tiers qui,  parfois,  les  modifient  dans  un  sens  ou  dans 
un  autre,  selon  qu'ils  ont  intérêt  à  les  majorer  ou  à 
les  diminuer.  C'est  ainsi  que,  de  marché  en  marché 
et  de  foire  en  foire,  ils  arrivent  à  la  connaissance  des 
producteurs,  lesquels,  dans  la  Drôme  tout  au  moinâ, 
ne  contribuent  jamais  à  les  établir. 

Souvent  aussi,  en  raison  de  l'insuffisance  du  fonds 
de  roulement,  les  ventes  ne  s'effectuent  pas  au  mo- 
ment où  les  prix  pourraient  être  plus  avantageux. 


III.  —  Animaux. 


Races  et  Variétés. 


Si  le  département  possède  de  vastes  étendues  cou- 
vertes de  maigres  pâturages,  il  n'en  a,  par  contre,  que 
fort  peu  qui  se  prêtent  à  l'élevage  des  tout  jeunes 
animaux  des  espèces  chevaline,  mulassière  et  bovine. 
De  là  résulte  ce  fait,  qu'il  n'y  a  point  de  race  spéciale 
de  gros  bétail  et  que  presque  tous  les  sujets  qui  y  sont 
entretenus  ont  été  importés  par  le  commerce.  Seuls, 
les  moutons  et  les  porcs,  qui  se  reproduisent  dans  le 
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.pays,  appartiennent  à  des  races  autochtones  ou  à 
leurs  croisements. 

Si  Ton  excepte  quelques  rares  poulains  et  pouliches 
issus  de  15  étalons  de  TEtat  et  dont  le  nombre,  d'après 
le  dernier  rapport  mis  sous  les  yeux  du  Conseil  géné- 
ral par  M.  le  Directeur  du  dépôt  d'Annecy,  n'a  été  que 
de  308  au  printemps  de  1892,  ainsi  que  ceux  engen- 
drés parles  11  étalons  particuliers  autorisés  à  faire  la 
monte  en  1891,  les  chevaux  annuellement  nécessaires 
viennent  surtout  de  l'Auvergne  et  de  la  Bretagne, 
quelques-uns  seulement  étant  tirés  du  Perche. 

Les  forts  types  de  mulets  et  de  mules  arrivent  direc- 
tement du  Poitou,  tandis  que  les  petits  sont  nés  dans 
Je  Puy-de-Dôme,  la  Haute-Loire,  la  Savoie  et  quel- 
quefois la  Franche-Comté,  un  nombre  véritablement 
infime  d'animaux  mulassiers  étant  originaires  de  la 
Drôme  elle-même. 

Quant  aux  bovins,  la  plupart  d'entre  eux  appar- 
tiennent à  la  variété  d'Aubrac  ou  sont  des  métis  du 
Mézenc,  le  reste  comprenant  des  animaux  de  la  Taren- 
taise  et  du  Villars-de-Lans,  quoiqu'on  rencontre 
<^pendant  parfois  quelques  rares  représentants  de  la 
race  charolaise. 

L'espèce  ovine,  nombreuse  dans  le  pays,  appar- 
tient à  une  race  indigène  connue  sous  le  nom  de  face 
de  Sahune,  de  Saint-Nazaire-le-Désert,  de  Valdrôme 
ou  du  Quint,  localités  qui  se  trouvent  dans  la  région 
des  pâturages  du  département. 

L'espèce  porcine  est  représentée  par  la  race  dauphi- 
noise noire  ou  blanche  et  par  les  croisements  yorks- 
hire  et  berkshire. 

L'e8pèce  caprine  est  nombreuse,  elle  aussi,  mais 
n'a  rien  qui  mérite  de  fixer  particulièrement  l'attention. 

L'espèce  asine,  figurée  par  le  petit  type  d'Afrique, 
ne  constitue  qu'un  bétail  en  quelque  sorte  accessoire 
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et  ne  donne  point  lieu  à  d'importantes  spéculations; 
aussi  ne  nous  en  occuperons-nous  pas  diavantage. 

Cara€tères. 

Le  gros  bétail  n'étant,  à  peu  de  chose  près,  consti- 
tué que  par  des  animaux  d'importation,  il  ne  nous 
paraît  pas  utile  d'en  décrire  les  caractères,  lesquels 
seront  mieux  à  leur  place  dans  les  rapports  concer- 
nant leurs  départements  d'origine. 

Quant  à  ceux  des  moutons  et  des  brebis,  ils  sont 
les  suivants  :  taille  moyenne,  tète  petite  et  bien  dé- 
couverte, joues  plates,  chanfrein  très  légèrement 
busqué,  laine  fine  peu  abondante  ;  le  poitrail,  le  des- 
sous du  ventre  et  les  jambes,  à  partir  du  genou  et 
du  jarret,  en  sont  dépourvus;  peu  ont  des  cornes. 

Le  porc  indigène,  dont  la  robe  est  noire,  blanche 
ou  encore  mélangée,  a  le  corps  allongé  et  est  haut 
sur  jambes  ;  il  a  le  museau  effilé  et  les  oreilles  tom- 
bantes. Difficile  à  engraîsseï-,  il  disparaît  rapidemeat, 
même  des  situatio^ns  qui  ne  sont  que  passables,  pour 
être  remplacé  par  des  croisements  dont  les  fonnes 
moins  anguleuses  se  rapprochent  de  celles  des  pores 
anglais  et  qui  utilisent  beaucoup  mie-ux  la  nourrîliire 
qu'ils  consomment. 

(/ualitis  et  défaiàÈs, 

Relativement  aux  qualités  et  aux  défauts  du  bétail 
de  la  Drôme,  nous  dirons  que  les  chevaux  auvergnats 
sont  petits,  de  formes  peu  harmonieuses,  lents,  mais 
rustiques,  sobres,  mais  s'adaptant  bien  aux  ressour- 
ces ainsi  qu'à  la  configuration  topographiqne  et  aux 
climats  du  pays.  Les  bretons  sont  plus  exigeants  ; 
mais  comme  ils  sont  mieux  conformés,  ils  se  ven- 
dent plus  facilement.  II  en  est  de  même  dfes  aninmux 
du  Perche,  qui  sont  nu  peu  plus  forts/ 
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Les  mules  et  les  mulets  du  Poitou  sont  robustes, 
pesants,  bien  membres  et  préférés  dans  la  plaine  où 
ils  acquièrentiiine  pltis  grande  valeur.  Ils  sont  toute- 
fois moins  rustiques  qtre  les  petits  mulets  d'Auver- 
gne, de  Savoie  ou  du*  Comté,  qui  peuplent  la  région 
montagneuse.  Les  mules  valent  mieux  que  les  mu- 
lets, mais  assez'  souvent  elles  sont'  méchantes. 

Les  bœufs  du  Mézenc  et  de  TAubrac  (Haute-Loire, 
Ardèche,  Aveyron  et  Lozère)  sont  petits,  osseux, 
étroits  de  derrière  et  donnent  un  faible  rendement 
à  Tétai  ;  ils  sont  bons  pour  le  travail,  rustiques,  mais 
quelquefois  assez  difficiles  à  engraisser.  La  race  du 
Villars-de-Lans  est  meilleure  pour  le  travail  que  pour 
le  fàit  et  l'engraissement.  Les  tarins,  qui  ont  réelle- 
ment des  aptitudes  multiples  au  travail,  à  la  produc- 
tion du  lait  et  à  l'engraissement,  sont  préférables 
pour  un  grand  nombre  de  points  ;  et,  quant  aux  cha- 
rolais,  leurs  exigences  font  qu'ils  ne  peuvent  être 
appropriés  chez  nous  qu'à  des  situations  tout  à  fait 
exceptionnelles. 

Ce  ne  sont  généralement  d^aiileurs  que  les  mauvais 
animaux  qui  nous  arrivent,  et  qu'il  est  relativement 
facile  d'écouler  dans  un  pays  où  la  plupart  des  culti- 
vateurs ne  sontpas  fiimiliarisés  avec  l'idéal  de  la  bonne 
conformation  du  bétaiï. 

Quoique  un  peu  haute  sur  jambes  et  souvent  serrés 
de  poitrine,  les  ovins  ont  une  conformation  qui,  dans 
l'ensemble,  laisse  beaucoup  moins  à  désirer  que  celle 
(le  l'espèce  porcine.  Ils  sont  sobres,  s'accommodent  de 
toute  nourriture,  qui  est  rare,  mais  très  nutritive  et 
aromatique  sur  les  montagnes  où  ils  paisseut.  Dans 
la  plaine,  où  le  fourrage  est  plus  abondant,  ils  acquiè- 
rent beaucoup  d'embonpoint.  Les.  brebis  sont  très 
laitières,  très  prolifiques,  donnant  assez  fréquemment 
(les  doubles  et  même  des  triples  portées. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit,  les  porcs  dauphinois 
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sont  mauvais,  grands,  efflanqués,  osseux,  tardifs  et 
difficiles  à  engraisser.  Les  croisements  yorkshire  et 
berkshire,  qui  se  sont  beaucoup  répandus  depuis 
quinze  ans,  sont  bons  et  réussissent  bien.  On  les  pré- 
fère aux  porcs  indigènes  et  surtout  aux  races  anglai- 
ses pures  qui  sont  peu  fécondes,  la  vente  des  porce- 
lets étant  importante  pour  certains  cantons. 

Aire  occupée  par  les  différentes  races. 

Les  chevaux  auvergnats  sont  entretenus  dans  tout 
le  département  ;  les  bretons  et  les  percherons,  à  peu 
près  exclusivement  dans  Tarrondissement  de  Valence 
et  le  nord  de  celui  de  Montélimar,  ainsi  que  les  mules 
et  les  mulets  du  Poitou,  ceux  d'Auvergne,  de  Savoie 
ou  du  Comté  étant  communs  partout  ailleurs,  sauf 
dans  la  meilleure  partie  de  la  région  montagneuse, 
qui  comprend  le  Vercors  et  le  Royannais  et  où  il 
n'existe  que  fort  peu  d'animaux  mulassiers. 

Le  bétail  bovin  est  particulièrement  entretenu  dans 
le  nord-est  du  département,  entre  les  limites  de 
l'Isère  et  une  ligne  partant  du  Rhône,  à  l'extrémité 
aord,  pour  se  terminer  à  Die,  au  pied  des  montagnes 
du  Vercors.  Il  est  rare  sur  les  autres  points  ;  car, 
pour  donner  une  idée  de  ce  qui  y  existe,  il  nous  suf- 
fira de  dire  que  plusieurs  cantons  du  sud,  comme  du 
reste  de  la  région  montagneuse,  ne  comptent  pas  une 
moyenne  de  vingt  vaches. 

L'espèce  ovine  est  relativement  peu  nombreuse 
dans  la  partie  occupée  par  le  bétail  à  cornes  ;  mais 
•elle  devient  prépondérante  dans  le  reste  du  départe- 
ment. Quant  à  l'espèce  porcine,  elle  est  disséminée 
dans  toutes  les  régions. 
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Elevage  et  Entretien, 
Procédés  d'élevage. 

A  de  rares  exceptions  près,  on  ne  fait  pour  ainsi 
dire  naître  ni  chevaux,  ni  mulets  dans  le  départe- 
ment. Ces  animaux  sont  généralement  achetés  entre 
Fâge  de  six  et  de  dix-huit  mois  à  des  marchands 
qui  sont  allés  les  chercher  dans  leur  pays  d'origine, 
le  rôle  des  cultivateurs  se  bornant  à  les  élever  en 
leur  faisant  exécuter  quelques  légers  travaux  jusqu'à 
rage  de  quatre  ou  cinq  ans,  où  on  les  revend  pour 
l'extrême  midi  de  la  France,  l'Espagne,  l'Algérie  et 
la  Tunisie,  le  séjour  sous  un  climat  intermédiaire 
rendant  la  transition  moins  brusque  pour  eux. 
Néanmoins,  dans  quelques  cantons  du  sud  de  la 
Drôme,  on  les  garde  souvent  très  longtemps,  ne  les 
remplaçant  que  lorsqu'ils  sont  trop  âgés  pour  conti- 
nuer à  faire  les  travaux  de  la  culture. 

Même  dans  les  deux  ou  trois  seuls  cantons  où  les 
vaches  sont  relativement  nombreuses,  les  naissances 
ne  suffisent  pas  pour  combler  les  vides,  et,  comme 
ailleurs,  on  y  achète  de  jeunes  bœufs  de  deux  à  trois 
ans  qui  proviennent  surtout  des  montagnes  de  l'Ar- 
dèche.  Ces  animaux  travaillent  pendant  deux  ans  en- 
viron et  sont  engraissés  ensuite  ;  mais  ils  ne  sont  pas 
toujours  en  paires,  et  c'est  ainsi  qu'on  n'a  quelquefois 
qu'un  seul  bœuf  dans  les  petits  domaines  de  la  partie 
méridionale. 

Par  contre,  les  animaux  des  espèces  ovine  et  por- 
cine sont  élevés  et  engraissés  dans  le  département. 

La  région  montagneuse  fait  naître  beaucoup  d'ovins. 
La  plupart  des  jeunes  sont  vendus  à  l'état  d'agneaux 
vers  l'âge  de  deux  h  trois  mois  et  demi,  le  reste  étant 
conservé  pour  être  engraissé  à  un  an  et  surtout  à 
deux  ans.  A  l'entrée  de  l'automne,  en  raison  du  man- 
que de  ressources  fourragères,  on  se  débarrasse  de 
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quelques  brebis  déjà  âgées  et  de  quelques*  moutons 
(|ui  vont  utiliser  les  dernières  herbes  des  régions  de 
la  vigne  et  de  Tolivier  et  où  ils  sont  engraissés  dans 
le  cours  de  Thiver;  mais  on  en  rachète  lors  du  retour 
de  la  belle  saison. 

Les  cultivateurs  de  la  vallée  du  Rhône  hivernent 
généralement  un  troupeau  (|ui  leur  appartient  on 
propre,  mais  ils  Tentretiennent  aussi  parfois  pendant 
la  mauvaise  saison  à  un  prix  fixé  à  tant  par  tête. 
Certains  d'entt'e  eux  ont  cependant  un  troupeau  pen- 
dant toute  Tannée,  et,  comme  leurs  collègues  de  la 
montagne,  ils  livrent  un  grand  nombre  de  Jeunes 
agneaux  gras  à  la  boucherie  locale  ou  à  des  mar- 
chands qui  les  expédient  surtout  à  Lyon,  à  Saint- 
Etienne  et  dans  le  département  de  Vaucluse. 

Les  porcelets  naissent  priacipiilementdans  la  région 
de  la  vigne  et  du  mûrier.  Ils  sont  vendus  vers  Tâge 
de  deux  mois  et  conduits  dans  la  région  oBontagneuse, 
ainsi  que  dans  TArdèche  où  se  trouvent  beaucoup  de 
situations  analogues. 

L'espèce  ovine  est  surtout  reproduite  par  sélection, 
car  on  s'attache  à  conserver  les  plus  teaux  béliers 
et  on  élimine,  d'autre  part,  les  brebis  dont  les  déiauts 
sont  trop  accentués.  Il  se  fait  aussi  quelques  croise- 
ments industriels  avec  le  southdown. 

Dans  l'espèce  porcine,  le  croisement  et  le  métissage 
sont  les  principales  métliodes  employées  ;  néanmoins, 
d'une  manière  générale,  la  production  n'est  pas 
l'objet  de  soins  raisonnes,  et  les  cultivateurs,  qui 
sont  souvent  plus  commerçants  qu'éleveurs  véri- 
tables, ne  sont  pas  arrivés  à  saisir  toute  Timportance 
du  bon  choix  des  procréateurs. 

Epoque  des  namances. 

Les  quelques  juments  poulinières  de  la  Drôme  met- 
tent bas  d'avril  à  fin  mai  ;  les  veaux  naissent  à  toute 
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époque,  mais  principalement  au  printemps  ;  la  grande 
partie  des  agneaux  en  mars-avril  pour  la  première 
portée  et  en  septembre -octobre  pour  la  seconde; 
mais  qneiq^efois  d^e  novembre  à  février,  comme  dans 
le  sud  du  département.  Q^ant  aux  gorets,  ils  naissent 
<\n  toute  saison,  notamment  à  la  sortie  de  Thiver,  en 
mars-avril  et  au  commencement  de  l'automne,  en 
septembre-octobre.  Ea  ce  qui  concerne  l'espèce  ovine, 
la  seconde  portée  est  peu  importante  à  la  montagne, 
où  on  ne  conserve  que  quelques  mères  pendant  l'hi- 
ver. Elle  a  lieu  dans  la  plaine,  les  brebis  étant  des- 
cendu-es  en  état  4le  gestation  pour  remonter  de  même 
au  printemps  et  mettre  alors  bas  dans  la  zone  des 
pâturages. 

Régime  cUimentaire^ 

Dtans  la  presque  totalité  des  cas,  le  ratiocinement 
tlu  l»étail  ne  repose  sur  aucune  règle,  de  sorte  que, 
pour  la  plupart  des  espèces  vivant  dans  des  situations 
très  diverses,  il  serait  extrêmement  diflicile  de  fournir 
des  indications  ayant  un  caractère  suilisant  de  pré- 
cisioQ. 

Néanmoins,  no«s  dirons  à  cet  égard  que  le  régime 
iles  chevaux  et  des  mulets  a  pour  base  les  fourrages 
artificiels  et  le  foia  de  pré,  dont  ils  reçoivent  10  à 
15  kilogrammes  par  jour.  On  ne  leur  donne  pour 
ainsi  dire  pas  de  grains  en  temps  ordinaire,  mais 
sealementâà3  kilogrammes  d'avoine  au  marnent 
des  grands  travaux  ou  lorsqu'ils  font  des  charrois. 
Q«ek{oeiois  n^ême,  en  région  montagneuse,  une  pe- 
tite quantité  de  paille  entre  dans  la  ratkMi  d'hiver. 

L'espèce  bovine  reçoit  des  fourrages  verts,  du  foin 
et  des  fourrages  secs  de  qualité  inférieure,  lesquels 
sont  mélangés  en  hiver  à  de  la  paille,  à  des  racines  et 
à  des  balles  de  céréales.  En  outre,  les  vaches  con- 
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somment  des  herbes  cuites  et  sont  envoyées  au  pâtu- 
rage. 

Les  moutons  et  les  brebis  sont  exclusivement  entre- 
tenus au  pâturage  pendant  toute  la  belle  saison,  notam- 
ment en  montagne  ;  mais  là  où,  dans  la  plaine,  on 
entretient  un  troupeau  à  Tannée,  on  donne  quelque 
peu  de  nourriture  à  la  bergerie  en  été,  car  il  n'est  pas 
toujours  possible,  à  défaut  de  terrains  vagues,  de  les 
conduire  dans  les  champs  en  culture.  Au  cours  de  la 
mauvaise  saison,  les  animaux  reçoivent  de  menus 
fourrages  secs,  de  la  paille,  des  feuilles  de  mûrier, 
quelques  racines,  ainsi  que  des  branches  sèches  de 
chêne  ou  d'olivier  récoltées  avec  leurs  feuilles  dans  le 
mois  de  septembre. 

Les  porcs  sont  quelquefois  conduits  au  pâturage  en 
été  ;  mais  leur  nourriture  se  compose  habituellement 
d'herbes,  de  petites  pommes  de  terre  et  de  racines 
cuites,  de  déchets  de  cuisine,  de  litière  de  vers  à  soie 
fraîche  ou  conservée,  de  feuilles  de  mûrier  bouillies, 
enfin  de  son  et  dfe  farine  de  maïs  lors  de  l'engrais- 
sement. 

Dans  la  Drôme,  la  stabulation  ne  constitue  pas  un 
régime  à  proprement  parler,  les  cultivateurs  s'atta- 
chant  à  ce  que  le  bétail  de  rente  vive  dehors  le  plus 
longtemps  possible  ;  mais,  lorsque  par  suite  de  mau- 
vais temps  ou  de  toute  autre  circonstance,  les  animaux 
de  travail  séjournent  à  l'écurie  ou  à  l'étable,  leur 
ration  est  réduite  d'un  quart  environ,  ou  encore  ils 
ne  reçoivent  que  du  foin  et  de  la  paille  mélangés.  En 
hiver,  la  ration  est  toutefois  complète  pour  l'espèce 
ovine,  car,  c'est  la  seule  époque  où  les  troupeaux  res- 
tent en  permanence  à  la  bergerie  pendant  plusieurs 
mois. 

Les  moutons  et  les  brebis  vivent  dehors,  durant 
une  période  d'environ  neuf  mois,  soit  du  1"  mars  au 
1^'  décembre,  dans  la  zone  de  l'olivier  ;  pendant  huit 
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mois,  soit  de  fin  mars  à  fin  novembre,  dans  celle  de  la 
vigne  ;  et  sept  à  huit  mois,  suivant  Taltitude,  soit 
d'avril  à  novembre,  dans  la  région  montagneuse.  Les 
troupeaux  transhumants  qui  comprennent  de  25.000  à 
30.000  têtes,  restent  quatre  à  cinq  mois  dans  le  pays. 
Quant  aux  bêtes  à  cornes,  eili^s  ne  sont  conduites  au 
pâturage  que  pendant  cinq  mois,  du  1®'  juin  au  !«'  no- 
vembre, dans  les  bonnes  pelouses  non  fauchables,  ou 
de  juillet  à  décembre  dans  les  prairies  élevées  de  l'est 
du  département.  Dans  la  plaine,  les  vaches  y  vont  à 
l'automne  et  pendant  l'hiver,  durant  trois  heures  par 
jour,  lorsque  le  temps  le  permet. 

Travail. 

Les  mules  et  les  mulets,  ainsi  que  les  bœufs  et  les 
vaches,  celles-ci  étant  quelquefois  attelées,  commen- 
cent à  travailler  vers  l'âge  de  dix-huit  mois  à  deux 
ans,  les  chevaux  entre  deux  ans  et  deux  ans  et  demi. 
Les  chevaux  et  les  mulets  travaillent  pendant  huit  à 
dix  heures  par  jour  et  les  bœufs  pendant  huit,  les 
uns  et  les  autres  en  deux  reprises. 

Engraissement. 

Les  bœufs  sont  surtout  engraissés  entre  l'âge  de  six 
à  huit  ans.  Lorsque  les  semailles  d'automne  sont 
achevées,  l'engraissement  se  fait  à  Tétable  en  ajoutant 
des  tourteaux  ou  des  farineux  à  la  ration  ordinaire. 
Il  n'est  généralement  pas  poussé  bien  loin. 

Les  agneaux  sont  gras  à  trois  mois,  les  moutons  à 
deux  ans,  les  brebis  en  quatre  et  six  ans,  et  les  porcs 
entre  un  an  et  dix-huit  mois. 

Lorsqu'ils  rentrent  à  la  bergerie,  les  agneaux,  logés 
à  part,  reçoivent  un  petit  supplément  d'herbes  fines. 
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de  regain,  de  feuilles  de  luzerne  et  de  grain  ;  les  mtMi- 
t)Oûs  et  les  brebis  sont  engraissés  daas  If^s  meilte«»rs 
pâturages  des  parties  les  piws  étevées  de  1»  région 
înontagn«use;  aitteurs,  suivatnt  un  sj>;tèH>e  mi^cte, 
mais  le  plus  j^uveot  à  U\  bergerie  en  hrrer,  de  d!é-- 
cembre  à  avril.  Là  eepeiwiant  où,  da»ns  )es  bonnes 
situations  de  la  pteioe,  on  a  un  troupeau  peritionen4, 
on  engraisse  en  lioii'fee  saison,  de  sorte  qa'e^  rais«ii 
des  diflérences  d'altitude,  il  v  a>  dte»  transitions'  mé- 
nagées  qui  font  que,  sur  un  i^mi  cm  s»ru»  autire-, 
les  ovins  gras  ne  font  jamais  défailli. 


Livraison  a  la  Boucherie. 

Poids  et  rendement. 

Livrés  à  la  boucherie  à  Fâge  que  nous  venons  dTui- 
diquer  comme  étant  celui  de  la  fin  de  l'engraisse- 
ment, les  vaches  ne  l'étant  toutefois  que  vers  dix  à 
douze  ans,  les  animaux  donnent  lieu  aux  constata- 
tions suivantes: 
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( 
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(1)  Pour  le  porc,  il 
sont  représsnlés  par 
intesliûs  vides. 
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ETUDE 

SUR 

L'Alimentation  Publique 

DANS  SES  RAPPORTS 

AVEC   L'ALIMENTATION    DES   ARMÉES 

Pendant  la  Révolution.,  sous  le  premier  Empire 

et  de  nos  jours. 

par  M.   G.  SARDOU, 

Sous-iniendant  milUaire  de  3*  dusse. 

{Suite,) 


II.  —  Période  du  Consulat  et  du  premier  Empire. 

Nous  ne  pouvons  donner  un  meilleur  aperçu  de 
ralimentation  puWiqtie  sous  le  Consulat  el  TEmpire 
qu'en  faisant  ici  l'analyse  d'un  très  intéressant  ou- 
vrage publié  sur  cette  question  dans  le  tome  137  des 
Mémoires  de  la  Sodété  nationale  (VAgriculture,  par 
M.  Louis  Passy,  secrétaire  perpétuel  de  cette  Société. 
Dans  cet  ouvrage,  intitulé:  Napoléon,  V approvisionne- 
ment de  la  ville  de  Paris  et  la  question  des  subsistances 
sous  le  Cenmlat  et  VEmpire,  l'auteur  nous  montre 
quelles  furent  les  idées  de  Napoléon  en  matière  éco- 
nomique, comment  il  les  appliqua  et  quelle  sanction 
leur  donnèrent  les  événements.  Nous  allons  suivre 
M.  Louis  Passy  dans  cet  exposé. 

«  Le  dix-huit  brumaire  est  fait.  Le  gouvernement 
consulaire  ne  perd  pas  un  moment  pour  marquer  sa 
volonté  de  rétablir  l'ordre  public  et  pour  se  rendre 
compte  de  la  situation  politique,  économique  et  mo- 
rale de  la  France.  L'action  et  les  rapports  des  nou- 
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veaux  préfets  ne  lui  suffisent  pas.  Il  envoie  en  mis- 
sion extraordinaire  des  conseillers  d'Etat,  et  les  en- 
quêtes, poussées  de  tous  les  côtés,  prouvent  que 
pendant  les  dix  années  de  la  période  révolutionnaire, 
la  France  a  assuré  le  service  de  Talimentation  publi- 
que. ))  Les  lois  votées  par  la  Constituante  ont  favorisé 
la  production  nationale.  Mais  le  commerce  n'a  pas 
repris  son  activité,  ce  qui  tient  surtout  à  l'épouvan- 
table situation  des  voies  de  communication  et  à  l'in- 
sécurité des  routes.  Préfets  et  conseillers  d'État  récla- 
ment l'intervention  du  gouvernement. 

Dans  une  pareille  situation,  le  nouveau  gouverne- 
ment devait  exercer  une  action  immédiate  et  trouver 
dans  des  expédients,  dans  des  mesures  inspirées  par 
les  circonstances,  une  amélioration  que  le  temps  et 
la  paix  étaient  seuls  capables  d'assurer.  S'inspirant 
des  mesures  prises  par  le  gouvernement  et  les  mu- 
nicipalités des  grandes  villes  sous  l'ancien  régime, 
pendant  la  Révolution  et  le  Directoire,  il  songe  à 
assurer  tout  d'abord  l'approvisionnement  de  la  ville 
de  Paris.  Le  20  novembre  1799,  Laplace,  nommé 
ministre  de  l'intérieur,  signe  un  traité  avec  un  négo- 
ciant nommé  Robert,  qui  s'engage  à  former  un  dépôt 
permanent  de  12,000  sacs  de  farine,  moyennant  une 
indemnité  de  100,000  francs.  Robert  exécuta  son  traité 
loyalement  et  la  crise  redoutée  en  l'an  XIII  put  être 
traversée  sans  souffrances  pour  les  populations. 

Le  ministère  de  l'intérieur  fut  donné  en  1801  à 
Chaptal,  qui  devint  le  plus  utile  auxiliaire  et  parfois 
le  véritable  collaborateur  du  premier  consul.  «  Dans 
les  actes  les  plus  heureux  de  cette  collaboration, 
ligure  avec  honneur  l'enquête  ouverte  par  les  préfets 
sur  la  situation  économique  de  tous  les  départements 
de  la  France.  A  la  suite  de  cette  enquête,  les  préfets 
reçurent  l'ordre  de  dresser  tous  les  ans  la  statistique 
des  récoltes  et  cette  statistique,  pendant  tout  l'Em- 
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pire,  servit  de  base  aux  rapports  du  ministre  de  Tin- 
térieur  et  aux  décrets  de  Napoléon.  Le  premier  ré- 
suitat  de  l'enquête  préfectorale  et  des  statistiques  de 
l'an  XI,  fut  de  montrer  que  l'agriculture  pouvait  nour- 
rir la  France  dans  le  temps  où  les  récoites  donnaient 
des  résultats  ordinaires,  mais  que,  dans  les  années 
où  les  récoltes  étaient  mauvaises,  il  était  nécessaire 
•de  prendre  des  mesures  extraordinaires.  )> 

A  la  crise  alimentaire  de  Tan  VIII,  succéda  celle  de 
Tan  X.  A  cette  date,  le  service  d'alimentation  de  Paris, 
tout  en  continuant  à  fonctionner  sous  l'autorité  du 
ministre  de  l'intérieur,  avait  été  confié  au  préfet  de 
police.  La  cherté  de  l'an  X  conduit  le  préfet  de  police 
à  demander  au  gouvernement  consulaire  de  régle- 
menter la  boulangerie  de  Paris.  L'arrêté  du  19  ven- 
démiaire an  X  (11  octobre  1802),  rétablit  l'industrie 
de  la  boulangerie  dans  une  situation  analogue  à  celle 
qu'avait  eue  cette  industrie  avant  1789.  Il  interdît 
l'exercice  de  la  profession  de  boulanger  sans  une 
permission  spéciale  du  préfet  de  police.  Cette  per- 
mission n'était  obtenue  que  sous  condition  de  verser 
dans  un  établissement  public  et  à  titre  de  dépôt  de 
garantie,  de  15  à  60  sacs  de  farine.  Un  nombre  de 
fournées  minimum  était  imposé.  Le  droit  maintenu 
provisoirement  aux  maires  par  les  lois  des  19  et 
22  juillet  1791  de  taxer  le  prix  du  pain  était  confirmé. 

Cet  arrêté  fut,  dans  l'esprit  de  Napoléon,  non  un 
retour  vers  le  passé,  mais  un  moyen  d'asservir  les 
boulangers  dans  l'intérêt  public-  La  conviction  était 
alors  générale  que  la  liberté  du  commerce  des  subsis- 
tances faisait  courir  des  dangers  à  l'ordre  public  et 
la  mesure  fut  considérée  comme  étant  l'auxiliaire  des 
dépôts  de  réserve,  que  Ton  regardait  comme  la  seule 
garantie  de  la  paix  publique. 

La  réorganisation  de  la  boulangerie  entraînait 
l'examen  des  mesures  à  prendre  pour  amener  à  Paris 
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les  grains  nécessaires  à  l'alimentation  de  la  capitale. 
((  Faut-il  offrir  des  priraes  au  commerce,  ou  faut-il 
traiter  avec  une  maison  de  commerce  ?  Qui  fera  Topé- 
ration  en  régie  pour  le  compte  du  gouvernement? 
L'opération  sera  confiée  à  une  maison  de  commerce, 
décide  le  premier  conswl.  »  Le  15  floréal  an  X 
{1«^  avril  1802),  le  gouvernement  passa  un  traité  avec 
la  Compagnie  Bendecker,  qui  se  chargea  de  faire  les 
achats  nécessaires  pour  assurer  les  approvisionne- 
ments journaliers  de  la  Halle  aux  blés.  Le  prix  des 
grains  et  farines  livrés  par  Bendecker  fut  payé  dipee- 
toment  par  le  tn'»sor*  public.  «  Heureusement,  on 
laissa  toute  liberté  au  commerce  renaissant  des 
grains  qui,  favorisé  par  le  meilleur  état  des  roules, 
put  approvisionner  plus  régulièrement  les  marchés 
de  Paris,  et  la  réserve  fonctionna,  pendant  la  crise 
de  Tan  X,  sans  incidents  particuliers.  » 

«  Le  18  mai  1804,  le  premier  consul  se  fit  empe- 
reur. Six  années  allaient  s'écouler  pendant  lesquelles 
la  France  allait  avoir  de  bonnes  récoltes  et  se  suffire 
à  elle-même  .»  Rien  ne  devait  troubler  pendant  cette 
période  le  fonctionnement  du  nouveau  système  de  la 
boulangerie,  combiné  avec  le  système  de  la  réserve, 
pour  assurer  l'alimenlation  de  la  ville  de  Paris. 
L'empereur  continua  de  régler  par  les  mêmes  moyens 
d'administration  la  question  des  subsistances;  mais 
il  ne  cessa  pas,  dans  ses  moments  de  loisir,  d'étudier 
les  combinaisons  qui  permettraient  d'assurer  Tappno- 
visionnement  de  la  capitale,  d'une  manière  durable 
et  permanente.  L'approvisionnement  de  la  réserve 
est  porté  de  300,000  quintaux  à  400,000  en  1806.  En 
1807,  l'empereur  ordonne  qu'on  lui  présente  un  pro- 
jet et  des  devis  pour  rétablissement  d'un  grenier 
public,  capable  do  contenir  un  million  de  quintaux 
de  blé  ou  de  farine.  ((  M  étail  visible  que  l'empereur 
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s'attachait  de  plus  en  plus  à  ta  giiestioa  die  la  création 
des  magasins  de  réserve.  Il  consentait  liîen  à  charf»er 
le  commerce  des  opérations  d'aeiiat;  il  daignait  se 
servir  de  cet  auxiliaire  aveugle,  raais  il  n'entendait 
pas  que  le  commerce  fût  son  maitre;  il  voulait  avoir 
des-  provisions  dans  des  magasins  de  réserve  pour  ne 
pas  subir  la  loi  fatale  des  cours,  otre  toujours  en  me- 
sure de  gagaer  du  temps  et  profiler  du  retour  de  la 
benne  loFtume,  c'est-àrdire  des  bonnes  réeoltes,  pour 
rétablir  Téquilibre  de  ses  approvisiomiements.  La 
pensée  d'avoir  des  n»gasins  de  réserve  à  Paris,  s'a*- 
tînme  de  plos  en  plus  en  1807  et  dominera  sans  cesse 
l'esprit  de  l'euftpereuT.  » 

Le  1* septembre  1807,  la  coiïimissio«  du  ministèi» 
de  rinlérieur,  prenant  pour  base  la  politique  com- 
merciale de  l'empereur  en  matière  d'approvisionne- 
luent,  lui  propose  d'étendre  à  la  France  tout  entière 
les  principes  sur  lesquels  il  faiil  reposer  l'approvi- 
stoonement  de  la  ville  de  Paris.  Des  dépote  seraient 
répartis  sur  les  points  judicieusement  choisis  et  for- 
meraient avec  le  grand  dépôt  de  Paris  un  ensemble 
d'institutions  capables  d'assurer  la  sécurité  publique. 
L'eiwpereur  limita  le  projet  k  l'approvisionnement 
des  grandes  villes.  «  L'avantage  de  former  des  ma- 
gasins qui  puissent,  dans  l'occasion,  subvenir  aux 
besoins  de  toutes  les  parties  du  territoire  est  tn^s 
réel  ;  mais  charger  Fadministration  générale  de  cet 
objet,  c'est  lui  donner  une  mission  trop  diflicullueuse, 
et  c'est  imposer  au  trésor  public  une  charge  trop 
considérable.  On  i)eut,  au  nK)yen  des  octrois  des 
villes,  obliger  ctocune  d'elles  à  fonner  et  à  entretenir 
un  magasin  de  sûrekî.  »  Le  projet  ne  fut  pas,  à  cette 
date,  mis  à  exécution. 

Eu  1807,  Crétet  devient  ministre  de  l'intérieur.  1! 
déride  de  diminuer  le  nombre  des  boulangers,  au 
moyen  du  rachat  d'ollice,  par  le  préfet  de  police,  des 
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tonds  de  boulangerie,  combiné  avec  le  refus  persis 
tant   d'ouvrir  de  nouvelles  boulangeries.    Sous   la 
menace  perpétuelle  de  ces  suppressions  de  fonds,  la 
boulangerie  parisienne  devint  de  plus  en  plus  une 
dépendance  de  la  préfecture  de  police. 

«  Sur  ces  questions,  Napoléon  s'entendait  à  mer- 
veille avec  Crétet.  Un  jour  il  lui  demande  un  rapport 
détaillé  sur  la  législation  touchant  les  grains.  Crétet 
défère  à  cet  ordre  d'autant  plus  aisément  qu'il  est 
d'avis  de  ne  rien  faire.  Napoléon  approuve  et  conclut 
que  le  mieux  est  de  suivre  les  événements  et  les 
récoltes,  de  se  servir  des  bonnes  années  pour  faire 
des  provisions  et  de  lui  laisser,  à  lui  Napoléon,  le  soin 
de  jouer  à  sa  guise  du  droit  de  douane,  pour  inter- 
dire ou  autoriser  l'exportation,  suivant  les  circons- 
tances. )) 

«  On  voit  que  dans  l'ensemble  de  la  législation 
douanière,  au  point  de  vue  des  céréales,  la  Monar- 
chie, la  Révolution  et  l'Empire  sont  solidaires.  Aucun 
gouvernement  ne  se  place  au  point  de  vue  du  pro- 
ducteur. On  ne  pense,  on  ne  songe  qu'au  consomma- 
teur. Seulement,  ce  n'est  pas  le  libre  commerce  qui 
est  chargé  exclusivement  d'assurer  l'alimentation 
publique,  c'est  l'administration.  » 

Crétet  mourut  subitement  en  septembre  1807.  «  Le 
comte  de  Montalivet  recueillit  la  succession.  Monta- 
livet  arrivait  au  moment  du  règne  où  les  ministres 
ne  se  permettaient  plus  d'examiner  et  ne  songeaient 
qu'à  exécuter  promptement  et  sans  réplique  les  ordres 
qu'ils  recevaient.  »  Deux  années  se  passèrent  sans 
modifications  au  régime  existant,  mais  la  récolte  de 
1810  s'annonçant  moins  bonne  que  les  précédentes, 
Napoléon  étudie  à  nouveau  la  question  des  subsis- 
tances, et  l'organisation  des  magasins  de  réserve 
remplit  le  conseil  d'administration  du  6  octobre  1810. 
L'empereur  y  fait  connaître  son  intention  d'établir 
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des  magasins  de  réserve  dans  les  grandes  villes.  Le 
ministre  présentera  sans  délai  un  projet  de  règle- 
ment sur  ce  sujet.  Il  fera  aussi  un  rapport  sur  cettfr 
question  :  A  quel  prix  convient-il  de  prohiber  la  sortie 
des  grains?  L'empereur  résoudra  ces  problèmes, 
mais  il  faut  qu'on  en  réunisse  les  éléments.  Il  veut 
aussi  savoir  ce  que  Paris  consomme.  «  Montalivet 
rédige  une  note  à  ce  sujet;  la  consommation  quoti- 
dienne dans  la  capitale  exige  1,372  sacs  pour  la 
population  civile.  Napoléon  n'oubliera  pas  ces  calculs 
et  il  reparlera  souvent  des  1,372  sacs  nécessaires  à 
Talimentation  de  la  capitale.  » 

«  A  la  fin  de  cette  année  1810,  Napoléon  se  croyait 
le  mattre  des  événements.  Il  avait  remué  tant  de  fois 
cette  question  des  subsistances,  qu'il  se  figurait  avoir 
prévu  toutes  les  difTicultés.  La  question  des  subsis- 
tances de  Paris  n'était  plus  qu'un  jeu  pour  lui  dans 
la  grande  partie  de  l'alimentation  de  l'empire.  Le 
^rand  système  d'administration  dont  il  était  le  moteur 
suprême,  était  fait  et  parfait.  C'est  ainsi  que  nous  le 
voyons  toujours  paraître  et  reparaître  avec  les  mêmes 
opinions  et  les  mêmes  préoccupations,  s'acharnant 
sur  cette  institution  des  magasins  de  réserve,  qui  lui 
paraissent  le  comble  de  l'habileté  et  plus  décidé  que 
jamais  à  tout  voir,  à  tout  diriger,  à  disposer  arbitrai- 
rement du  commerce,  à  régler  même  au  besoin  le 
prix  des  marchandises  et  à  nourrir  son  peuple  et  ses 
armées  par  la  toute-puissance  de  sa  prévoyance  et  de 
sa  volonté.  La  crise  alimentaire  de  1811  allait  mettre 
en  mouvement  et  en  lumière  tout  le  système  de 
Napoléon  dans  la  question  des  subsistances  et  pro- 
noncer, par  les  faits  eux-mêinos,  sa  condamnation.  » 

La  récolte  de  1811,  qui  s'annonçait  sous  des  aus- 
pices favorables,  trahit  au  mois  de  juin  toutes  les 
espérances  et  surprit  l'empereur  qui  avait  accordé  le 
ih'oit  d'exporter  la  récolle  de  ISIO.  L'alimentation  de 
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Paris  fut  aienacée,  et  Napoléon  kit  tout  d'abord  eoa- 
(luit  à  nioditier  l'orgamsation  de  rapfKrovistonaeiuettt 
(le  la  capilale.  Il  donne  à  Maret,  conseiller  d'Eiat,  ia 
direction  de  ces  approvisionneineiits.  oi^am$e  mx 
(Oiàseil  des  subsistances,  pour  ainsi  dire  permaiient,  ei 
enlève  au  ministère  <ie  l'intérieur  ie  service  des 
approvisionnements  de  Tempire,  pour  en  forsier  nn 
ministère  du  ocHumerce. 

Le  soin  d'approvisionner  ia  réserve  était  eoalié 
depftiis  dL\  an^  à  Tentreprise,  sous  la  surreilULiice  ei 
la  direetM^n  4lu  préfet  de  poliee.  A  Beinieeker  avait 
succédé  Vanlerberghe  qui,  sans  se  retirer,  avait  passé 
la  main  à  la  €otnpaignie  Paatet.  Ces  né^oeiaftts  exé- 
cutaient iidèlenieat  leurs  traités,  a  Mais  Xapoléen, 
qui  regardait  le  comnoerce  comme  saiïi  adversaire,  et 
(}ui  n'admettait;  pas  qu'on  pût  gai^ner  dans  un  traité 
fait  avec  l'Etat  sans  le  voler  )»,  ne  veut  pas,  à  l'ap- 
proche de  la  ciise,  d'autre  mode  de  gestion  que  la 
régie,  dont  il  conlie  la  direction  à  Maret.  C'était  te 
retour  à  an  système  que  nous  avons  vu  proposer  en 
l'an  X. 

Maret  fait  iniiiu^iatement  proc(>der  à  un  recense- 
noient  des  magasiais.  On  n'y  trouve  que  115,^00  quin- 
taux de  bié  au  lieu  de  300,000  et  1 1 ,000  sacs  de  tarine 
au  lieu  de  30,000  ({ui  devaient  exister.  Il  se  décida 
alors  à  acheter.  Le  prix  du  Ué  augmenta  et  il  iaihit 
taxer  le  pain  plus  cher.  Quant  au  ministère  du  com- 
merce, il  comprenait  deux  bureaux  des  subsistances: 
l'un  chargé  des  recenseinents  généraux  des  subsis- 
tances de  l'empire,  des  marchés  publics,  des  appro- 
visionne n%ents  de  réserve  et  de  l'état  des  récottes  ; 
l'autre  était  chargé  de  la  surveillance  des  mouve- 
ments de  denrées  dans  l'intérieur,  de  l'iniporlation 
et  de  l'exportation. 

Enlin  le  conseil  des  subsistances  n'était  autre  chose 
qu'un  de  ces  conseils  d'administration»  dont  l'em- 
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pereur  se  servit  pendant  tout  son  règne.  «  Convoqués 
par  le  ministre  secrétaire  d'Etat,  composés  tour  à  tour 
(les  personnages  dont  la  compétence  était  spéciale  à 
telle  ou  telle  partie  de  radministration,  ces  conseils 
fournissaient  les  éléments  des  rapports  et  des  décrets 
que  Napoléon  chargeait  ensuite  le  ministre  de  lui 
présenter.  A  proprement  parler,  Napoléon  ne  connut 
pas  les  conseils  des  ministres  ;  il  n'employa  que  des 
conseils  d'administration.  )) 

Ce  changement  dans  Torganisation  du  service  des 
approvisionnements  ne  peut  empêcher  que  le  prix 
du  pain  soit  porté  à  18  sous  les  quatre  livres.  Grâce 
h  des  distributions  gratuites  faites  à  la  masse  néces- 
siteuse, on  parvient  à  main.tenir  Tordre  à  Paris.  Mais 
Témeute  éclate  en  province.  Toute  la  Normandie  est 
dans  l'agitation,  la  souffrance  et  la  révolte.  Le  général 
Durosnel  marche  avec  4,000  hommes  sur  la  ville  de 
Caen,  qui  s'est  révoltée  le  2  mars  1812.  «  Quelques 
lieures  suffisent  pour  dresser  l'arrêt  qui  prononce 
huit  condamnations  à  mort,  huit  aux  travaux  forces 
et  neuf  à  cinq  années  de  réclusion.  Sur  le  champ, 
quatre  hommes  et  deux  fenmies  sont  fusillés.  Napo- 
léon avait  cru  nécessaire,  par  ces  cruelles  exécutions, 
d'assurer  l'ordre  public  au  moment  où  il  quittait  la 
France;  il  la  laissait  presque  sans  troupes  et  dans  les 
embarras  de  la  famine.  » 

((  Dans  tout  le  nord  de  la  France,  l'agitation,  le  péril 
et  la  peur  grandissent.  »  A  Paris,  on  distribue  gratis 
ou  à  moitié  prix  des  soupes  dites  ù  la  Kumford,  faites 
de  légumes.  Napoléon  prescrit  d'en  généraliser  l'em- 
ploi dans  toute  la  France,  et  le  16  mars  il  ordonne 
une  distribution  journalière  et  gratuite  de  deux  mil- 
lions de  soupes;  une  somme  de  22,500,000  francs, 
pour  cinq  mois,  est  mise  à  la  disposition  des  préfets 
pour  l'exécution  de  ce  décret. 

Une  hausse  extraordinaire  se  déclare  le  19  mars. 
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La  banlieue  vient  acheter  à  Paris  du  pain  fait  avec  la 
iarine  de  la  réserve.  Les  préfets  envoient  des  rapports 
alarmants,  mais  c'est  sur  Paris  que  l'empereur  et  le 
conseil  des  subsistances  portent  toute  leur  attention. 
Le  16  avril,  la  situation  est  très  aggravée;  la  farine  a 
monté  jusqua  150  francs  le  sac.  Napoléon  voyait  le 
moment  où  il  allait  quitter  la  France.  «  Il  crut  néces- 
saire de  prendre  des  mesures  générales  pour  assurer 
l'alimentation  du  peuple,  pour  la  mettre  en  garde 
contre  les  propriétaires  et  les  commerçants  qu'il 
regardait  comme  des  accapareurs.  On  lui  dit  et  il  se 
fait  dire  que  la  hausse  vient  uniquement  des  manœu- 
vres et  des  calculs  des  détenteurs  de  blé,  cultivateurs 
commerçants  et  cultivateurs,  qui  emmagasinaient  et 
dilïéraient  leurs  ventes,  afin  de  provoquer  le  renché- 
rissement et  profiter  de  la  hausse.  On  lui  dit  et  il  se 
fait  dire  que  le  commerce  a  été  consulté,  qu'il  n'a  pas 
d'opinion,  qu'il  ne  sait  comment  on  peut  sauver  la 
situation  si  l'empereur  ne  décrète  pas  de  mesures 
générales.  Cette  opinion  du  commerce  devait  être 
tout  simplement  l'opinion  des  bureaux  du  ministère, 
dont  les  traditions  et  les  efforts  avaient  toujours  été 
de  régler  la  situation  économique  au  jour  le  jour  par 
des  mesures  arbitraires.  » 

A  la  suite  d'un  conseil  extraordinaire  tenu  le  3  mai, 
Napoléon  fit  paraître  deux  décrets,  l'un  du  4  mai, 
l'autre  du  8  mai  1812,  qui  établissaient  pour  toute  la 
France  une  législation  exceptionnelle.  Le  lende- 
main 9,  l'empereur  partait  pour  rejoindre  la  Grande- 
Armée. 

Le  décret  du  4  mai,  après  avoir  constaté  que  les 
grains  existant  dans  l'empire  formaient  une  masse 
non  seulement  égale  mais  supérieure  à  tous  les 
besoins,  mais  que  la  circulation,  qui  seule  peut  éta- 
blir la  proportion  générale  entre  les  ressources  et  la 
consommation,  ne  fonctionnait  plus,  ordonnait,  dans 
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le  but  de  la  rétablir,  que  les  grains  et  farines  circu- 
leraient librement,  sous  la  protection  de  la  force  pu- 
blique, dans  tous  les  départements  de  l'empire  ;  mais 
que  tous  les  achats  destinés  à  approvisionner  les  dé- 
partements qui  manqueraient  de  grains  devraient 
être  déclarés  au  préfet  et  au  sous-préfet  ;  qu'il  était 
défendu  d'acheter  des  grains  ou  farines  pour  les  gar- 
der, les  emmagasiner;  que  tous  les  grains  et  farines 
seraient  portés  sur  les  marchés,  seuls  endroits  où  il 
fut  permis  d'acheter  ou  de  vendre. 

Le  décret  du  8  mai  1812  décidait  que  les  blés,  dans 
les  six  départements  de:  Seine,  Seine-et-Oise,  Seine- 
et-Marne,  Aisne,  Oise,  Eure-et-Loir,  ne  pourraient 
être  vendus  à  un  prix  excédant  33  francs  l'hectolitre, 
et  que  dans  les  autres  départements,  où  les  blés  exis- 
tants suffisaient  aux  besoins,  les  préfets  fixeraient  le 
prix  des  grains,  en  prenant  en  considération  les  prix 
de  transport  et  les  légitimes  bénéfices  du  com- 
merce. 

«  C'était  renouveler  les  plus  mauvaises  dispositions 
de  la  législation  de  1793.  »  Les  décrets  sont  à  peine 
rendus  depuis  six  semaines,  que  les  membres  du 
conseil  des  subsistances  osaient  discuter  s'il  ne  con- 
viendrait pas  de  les  modifier.  On  remarque  avec 
étonnement  qu'après  avoir  fait  appliquer  pendant 
quelques  semaines  les  décrets  sur  les  marchés,  les 
prix  avaient  continué  à  s'élever.  Le  préfet  du  Taro 
(Italie),  usant  du  droit  qui  lui  était  donné  par  le 
décret  du  8  mai  de  tenir  la  main  à  ce  que  le  taux  de 
33  francs  ne  soit  pas  dépassé,  cesse  de  réquisitionner 
et  publie  que  la  vente  des  blés  sera  libre.  Aussitôt  le 
marché  se  couvre  de  grains  et  le  prix  tombe  à 
19  fr.  45  l'hectolitre. 

«  Pour  le  conseil  des  subsistances,  c'est  un  trait  de 
lumière  et,  à  partir  du  mois  de  juillet,  on  rapporte 
progressivement  les  mesures  édictées  par  ce  décret. 

7 
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Grâce  à  rjniabileté  de  Maret,  directeur  de  la  réswve, 
et  du  préfet  de  police,  directeur  des  boulangées,  1» 
population  de  Paris  supporta  sans  trop  de  souffrainees^ 
la  crise  alimentaire  de  1812;  mais  il  n'en  fut  pas  de 
même  çn  province. 

En  quittant  la  France,  Napoléon  avait  donné  à  tous 
les  préfets  Tordre  et  le  mandat  d'assurer  sous  leur 
responsabilité  et  avec  la  plus  entière  liberté  d'action 
l'alimentation  de  leurs  départements. 

Ciiaque  préfet  était  laissé  maître  d'appliquer  ou  de 
ne  pas  appliquer  tout  ou  partie  des  déerets  des  4  et 
8  n^ai,  suivant  qu'ils  le  jugaient  plus  ou  moins  néces- 
saire. «  Aussi  les  vît-on  correspondre  dipectement 
ou  ne  pgs  correspondre  avec  les  préfets  voisins;  s'en- 
tendre ou  ne  pas  s'entendre  avec  les  eomnierçaiits  ; 
autorls/er  ou  défendre  le  transport  des  grains  d'un 
(léparteuient  à  un  autre;  fixer  ou  ne  pas  fixer  le  prrx 
du  blé,  suivant  les  fluctuatimis  des  cours;  faire  -ouiie 
pas  faire  .cjes  réquisitions  chez  les  cultivateurs  pour 
alimenter  les  marchés  publics;  acheter  sous  la  ga- 
rantie de  leur  signature,  ou  par  Tintera^édiaire  de 
commerçants,  ou  mênie  directement,  des  grains  qu'ils 
revendraient  ensuite  au  prix  coûtant  k  leu-rs  admi- 
nisirés.  En  un  mot,  le  préfet,  dans  son  départeàieiit, 
est  un  général  qui  commande  un  corps  <farmôe,  et 
qui,  tout  en  rendant  compte  de  ses  mouvenl^ilto  à 
ses  chefs,  les  ministres  de  l'intérieur  et  du  oommêne, 
agit  sans  sMîiquiéter  des  autres  généraux  et  dee  oorpis 
d'armée  qui  imanœuvrent  à  côté  de  lui.  » 
.  yt.  Louis  Passy  donne  dans  son  ouvrage,  |MMir  un. 
graud  nombre  de  départements,  lé  résuiné  dés  rap- 
ports que  fournirent  les  préfets  sur  leur  adniiiûslra- 
tioq  pendant  la  crise.  Le  cadre  restreint  de  cetie  étttde 
nous  oblige  à  ne  relever  que  les  pefint^  saittents  de 
cet  exposé  des  plus  in téressaiife.        '      .      .  * 
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tissas  la  région  du  Nord,  les  pnéfieis  a^pliq^ieol  tes 
décrets. 

Nopd. —  A^ès  te5diéCiBet&  des  4  et  8  mai,. les  gratis 
digfiaEaJB&eiiiL.  Les  seus-prétots,  ootaraEiexU:  à  Gam- 
hnù,  laai  des  i^éq-uisiAioas  pour  alimeatûr  les  maj:- 
cbés.  Des  brotibtes  et  des  piUa^s  s<>at  si^aJés  eu 
divecs  endroiit-s. 

MPMôHe.  —  Le  décret  du  8  niai  inspire  des  craintes 
et  ks  »ppax»4riBtQnD6ïnejits  dtmmue&t.  Le  piPélet  -dut 
poorvodr  joixr  par  jmir  aux  marchés.  Da/os  le  dépa^:- 
tement,  les  servioeis  de  l'approvisionneHuedai  de  l'a^snée, 
de  ffaris  et  des  partici^liers  se  fcmt  coBKSucareiice. 

Semme. — Mauvaâ'se  récolte.  Paris  fait  eonearpenoe 
et  enfève  tout.  'Le  préfet  se  plbmt.  <Dn  im  répond 
qu'^n  ne  ^viendra  pas  k  sofl  aide. 

Aisne.  — La  poptrlaticm  est  ealrae;  elle  a  dîâ  faire 
elle-même  des  réserves  et  la  consommatton  est  assu- 
rée jnsqn'à  ta  prachaîne  récolte. 

Seine-et-Marne.  —  Le  département  est  d'autant 
plus  tourmenté  qu'il  est  assez  bien  approvisionné 
pourpouvoir  venir  aux  secows  d«  Paris  et  des  dépar- 
te nrerrts  voisins. 

Seine-Inférieure.  —  Avec  les  décrets  on  avait  espéré 
que  lé  prix  du  pain  baisserait,  mais,  varn  espoir,  les 
localités  s'isolent.  Le  préfet  ne  voit  d'autre  ressource 
que  la  libre  circulation  et  un  chaleureux  appel  a-n 
<îomTrrerce.  Le  5  octofllwe;  te  préfet  poinvait  dire  avec 
avantage  vtu  ministre  de  Tiwtérieiir,  qu'iil  n'avait  per- 
Whellement  âfCheW  an  sf*u'l  grain  de  blé,  et  q»'H 
a-^'aH'  ^uVÊ,  ^ar  ^application  lilDérate  des  décrets, 
un  concours  assez  dévoué  dans  le  commerce  pKWsir 
idoi38faîerr^èa>'Sltufttîoft^qwi,  clans  le  début,, .paraifisail 
^»e.  -  c     .•  *  •  j  • 

'    i»tt«er;  -^  La'  8iluatîon/es»t  très  tendue .  le  pnéf et  pend 
toutes  les  mesures  de  rigueur  jqpi'dutoirisent  l^;dé- 
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crets.  C'est  un  des  départements  qui  ont  le  plus  souf- 
fert de  la  disette. 

Calvados.  —  Les  cultivateurs  avaient  exporté  tous 
leurs  grains  en  1810  et  les  greniers  étaient  vides  lors- 
que la  crise  éclate.  Le  préfet  emprunte  personnelle- 
ment à  des  propriétaires  du  pays,  pour  acheter  du  riz, 
des  blés,  des  farines.  Le  voilà  négociant.  Il  fait  des 
commandes.  Trois  fois  les  commandes  sont  enlevées 
à  son  commissionnaire  par  les  réquisitions  de  Maret 
pour  la  réserve  de  Paris.  Il  s'adresse  alors  à  deux 
maisons  d'Anvers.  Puis  il  prélève  120,000  francs  sur 
les  revenus  des  communes,  avec  lesquels  il  achète 
du  seigle,  qu'il  distribue  aux  communes  dans  la  pro- 
portion des  sommes  fournies  par  elles.  Il  pousse  à  la 
consommation  du  riz  et  des  légumes.  Malgré  l'intel- 
ligence et  l'ardeur  déployées  par  le  préfet,  le  pays 
souffrit  et  se  révolta.  Il  fallut  user  des  garnisaires, 
appliquer  la  confiscation  et  l'amende  aux  personnes 
ayant  fait  de  fausses  déclarations,  et  on  infligea  jus- 
qu'à six  mois  de  prison. 

Orne.  —  Aussitôt  que  les  décrets  parurent,  les 
marchés  demeurèrent  vides.  L'Orne  tirait  ordinaire- 
ment une  partie  de  sa  nourriture  du  département 
d'Eure-et-Loir,  qui  avait  été  mis  en  interdit  par  son 
préfet.  On  vécut  avec  de  la  farine  de  pois  et  du  pain 
d'avoine. 

Côtes-du-Nord.  —  Quand  on  appliqua  les  décrets, 
le  froment  disparut  de  la  circulation.  Les  habitants 
préférèrent  vendre  leurs  grains  secrètement  dans 
rille-et- Vilaine,  où  la  vente  de  gré  à  gré  avait  été 
tolérée. 

Mayenne.  —  Le  grain  fait  défaut.  Néanmoins,  la 
récolte  du  sarrasin,  des  châtaignes  et  des  pommes  de 
terre  a  été  très  considérable  et  rend  moins  sensible 
la  perte  éprouvée  sur  les  céréales. 
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Loiret,  Nièvre.  —  Veulent  acheter  en  Seine-et- 
Marne,  mais  se  heurtent  contre  les  réquisitions  de 
Paris. 

Dans  le  bassin  de  la  Garonne,  on  laissa  le  commerce 
libre  et  on  n'appliqua  pas  les  décrets. 

Gers.  —  Le  préfet  écrit  qu'il  peut  nourrir  son  dé- 
partement, que  les  préfets  voisins  et  même  le  com- 
merce peuvent  venir  s'y  approvisionner. 

Tarn-et-Garonne.  —  Le  préfet  obtient  des  déten- 
teurs de  grains  de  les  apporter  sur  le  marché,  sous  la 
condition  que  lui,  préfet,  ne  prendrait  aucune  part 
aux  transactions,  directement  ou  indirectement.  Cette 
conduite  eut  un  succès  complet. 

Tarn.  —  Le  pays  est  abondamment  pourvu.  Chacun 
fait  la  part  des  pauvres. 

Aude.  Ariège.  —  La  récolte  de  pommes  de  terre, 
de  ma!s,  de  haricots  et  de  sarrasin  a  été  très  abon- 
dante. Aucun  embarras. 

Dans  le  bassin  méditerranéen,  pourtant  pauvre  en 
céréales,  on  n'applique  pas  les  décrets;  la  situation 
est  aussi  bonne. 

Vaucluse.  —  Pas  de  mesures  de  rigueur.  Le  préfet 
avait  d'abord  fixé  le  taux  à  42  francs.  Quelques  jours 
après,  ayant  appris  que  son  collègue  des  Bouches- 
du-Rhône  taxait  le  blé  au  cours  moyen  de  46  à  50  fr., 
et  que  les  marchands  quittaient  Avignon  pour  se 
rendre  à  Tarascon,  il  leva  la  taxe  et  laissa  la  libre 
concurrence  amener  du  blé  dans  son  département. 
Le  succès  couronna  cette  résolution. 

Bouches-du-Rhône.  —  Les  boulangers  de  Marseille 
n'étaient  pas  approvisionnés.  Arrivages  seuls  de  l'in- 
térieur. Faibles  arrivages  de  l'Italie  à  cause  des  croi- 
sières ennemies.  Cependant  le  30  mai,  au  point  le  plus 
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aigu  de  la  crise,  te  préfet  s'estimait  keoiceux  dfa¥oir 
ées  approvîsionftemfiiite  à  Mâurseille. 

Var.  —  Le  préfet  du  Var  est  complètement  d'aaeoFd 
avec  le  préfet  des  Bouches-du-Rhône.  Le  département 
ne  s'alimente  que  par  le  commerce,  et  l'application 
des  décrets  lui  attrait  été  fudneste. 

Pottirtafit  un  département  est  daius  une  aflreuse  mi- 
sèce,  c'est  celui  des  Alpes->&ai:itiJiie&,  Le  coiamerce 
pourrait  ralimenter,  comme  les  départenaents  voi- 
siJ3â,  maïs  il  le  dédaigna,  parce  que  les  prix  sont  trop 
élevés  pour  la  populalion  ruinée  par  trois  années  de 
mauvaises  récolles  et  d'épizoolies.  Les  départements 
voisins  ne  s'occupent  que  de  leurs  propres  intérêts , 
comme  la  direction  centrale  fait  défaut,  ce  mal- 
heureux département  n'est  pas  secouru. 


La  crisede  Tan  X  avait  coûté  à  l'empereuT  20  minions. 
Celle  de  1811-1812  coûta  à  sa  caisse  80  millions.  Mais, 
dans  cette  somme,  n'entre  pas  le  montant  des  sommes 
distribuées  ou  versées  par  la  charité  privée.  L'action 
des  particuliers  soutinl  radministration;  il  y  e«t'<*an.s 
la  France  de  1812  un  effort  des  plus  patriotiques. 
«  L'histoire  peut  répéter  et  appliquera  presque  tmis 
les  départements  de  France  cette  parole  saisissante 
qu^on  trouve  dans  le  rapport  d«  piiéfet  diu  Doubs: 
Le  riche  partagea  son  pain  avec  le  pauvre.  » 

Lorsque  la  crise  fut  pas*^ée,  l'empereur  s'appliqiKi 
sur  le  chauip  à  trouver  le  nîoyen  de  conjurer  les 
crises  futures  ;  après  avoir  ouvert  la  discussion  en 
coneeil  des  subsistances,  i'I  s'arrêta»  au  projet  sui- 
vant :  en  temps  ordinaire,  le  c^mmer^e  sera  libre 
et  toute  spéculation  sera  permise;  dans  les  temps 
extraordinaires,  on  sera  forcé  de  revenir  à  des  ma- 
sures extraordinaires,  et  ces  mesures  consisteront  : 
i"  à  interdire  les  enmiaga^incnienis  et  les  ventes  dans 
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les^  greniers  des  particuliers;  2^  à  interdire  le  com- 
merce de»  blés,  sauf  à  ceux  qui  auraient  obtenu 
patente  spéciale^  sous  Tobligatio»  de  ne  pas  garder 
le  blé  et  de  luidornner  sur-le-champ  une  destination 
constatée  par  ua  acquit  à  caution. 

Quaat  à  l'aJimentation  de  Paris,  qui  ne  pouvait 
dams  Teaprit  de  Tempereur  être  confiée  au  libre 
commerce,  elle  devait  être  assurée  par  une  compagnie 
à  laquelle  serait  donné  le  privilège  de  fournir  tout  le 
blé  à  consommer  par  la  eapitale,  moyennant  que  le 
prix  du  pain,  établi  d'après  le  cours  du  blé  depuis 
dix  ans ,  serait  constant  pendant  toute  la  durée  du 
bail ,  qui  pourrait  être  de  vingt  ans.  Cette  compagnie 
serait  tenue  d'avoir  un  magasin  de  réserve.  On  lui 
inipoBerait  TobUgation  d'avoir  en  avance  une  année 
^l'approvisionnement ,  en  cas  de  disette  probable. 
Elle  aurait  également  à  assurer  le  service  de  la 
guerre  et  de  la  marine. 

«  Le  projet  de  créer  une  compagnie  pour  Tappro- 
vistonnement  général  de  Paris  et  même  des  armées 
deTempire,  fut  la  dernière  pensée  de  Tempereur; 
maîs^ce  projet  ne  condamnait  pas  les  autres  mesures 
(fU'il  avait  prises  pendant  son  règne  pour  l'adminis- 
tralion  de  ^alimentation  publique.  »  Il  leur  donna  au 
contraire  une  gxande  extension.  En  décembre  1812, 
i)  accorda  aux  villes  de  MarseilJe  et  de  Bordeaux  un 
règlement  concernant  le  conunerce  de  la  boulangerie, 
analogue  à  cel*ii  édicté  par  l'arrêté  du  19  vendé- 
miaire an  X.  En  1813,  le  régime  fut  appliqué  à 
quatorze  villes  de  l'empire.  L'administration  né  s'ar- 
rêta pas  dans  celte  voie,  et  le  mouvement  s'étendit 
à  un  grand  nombre  d'autres  villes.  I^  réglementation 
de  la  boulangerie  se  complétait  naturellement  par  la 
création,  sur  tous  les  points,  de  magasisis  de  réserve 
destinés  à  fournir  aux  boulangers  la  farine  qui  leur 
«était  nécessaire. 
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A  partir  de  1813,  Napoléon  n'eut  plus  le  loisir  de 
s'occuper  de  la  réserve  de  Paris.  Le  mécanisme  de 
l'administra tion  des  subsistances  continua  de  fonc- 
tionner sans  lui,  La  France  agricole  et  commerciale 
de  1813  ressemble  sensiblement  à  celle  de  1812. 
Mêmes  procédés  d'administration,  même  situation 
agricole,  mêmes  mœurs  commerciales.  Mais  ce  n'est 
plus  la  disette  seule  qui  vient  inquiéter  le  pays.  Tous 
les  efforts  de  l'administration  sont  portés  vers  le  ser- 
vice des  subsistances  militaires.  La  guerre  se  rap- 
proche des  frontières;  il  ne  s'agit  plus  seulement  de 
l'alimentation  publique,  il  faut  organiser  le  ravi- 
taillement des  armées. 

Les  préfets  sont  chargés  de  réunir  dans  leurs  dé- 
partements les  ressources  nécessaires.  Ils  ne  le  font 
qu'avec  beaucoup  de  difTicultés  et  une  extrême  len- 
teur. ((  Pendant  le  cours  de  l'année  1813,  le  ministre 
du  commerce  écrit  lettre  sur  lettre  aux  préfets  pour 
ordonner  l'envoi  de  provisions  de  grains  et  de  farines 
sur  le  Rhin.  La  circulaire  suivante ,  du  mois  de  no- 
vembre 1813  en  fait  foi  :  «  Le  retour  de  la  Grande- 
((  Armée  sur  le  Rhin,  dit  le  ministre,  exige  de 
((  prompts  approvisionnements  en  froment,  seigle  et 
((  avoine,  ainsi  qu'en  paille.  Ils  se  feraient  avec  trop 
«  de  lenteur  dans  votre  département,  si  vous  ne 
((  preniez  les  mesures  nécessaires  pour  faire  battre 
((  les  produits  de  la  dernière  récolte.  »  Mais  une  fois 
ces  ressources  réunies  à  grand'peine  et  plus  ou 
moins  complètement,  il  faut  les  transporter  sur  le 
Rhin.  ((  Le  conseil  d'État  lui-même  est  pour  ainsi  dire 
mobilisé  pour  surveiller  les  approvisionnements  de 
la  Grande-Armée.  Napoléon  craint  que  les  instruc- 
tions données  à  des  fonctionnaires  et  à  des  auditeurs 
au  conseil  d'État  ne  jettent  l'alarme  dans  toute  la 
France.  On  lui  répond  que  celte  mesure  est  néces- 
saire. Sans  leur  active  surveillance,  les  transports. 
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déjà  retardés ,  le  seraient  bien  davantage ,  et  les  en- 
trepreneurs feraient  défaut  s'ils  n'étaient  pas  sufïî- 
samment  dirigés.  »  L'ennemi  s'approche,  il  envahit  la 
France  ;  en  1814,  Napoléon  manœuvrant  entre  Blûcher 
et  Schwarzenberg ,  exécuta  des  marches  rapides  pen- 
dant lesquelles  les  troupes  vécurent  de  l'exploitation 
locale.  Il  utilisa  toutefois  les  ressources  de  la  capi- 
taie  et  les  approvisionnements  de  la  réserve ,  destinés 
à  la  population  civile,  furent  affectés  au  ravitaille- 
ment de  l'armée.  «  Aussi  la  disette  de  1816  et  de  1817 
surprit-elle  Paris  dans  les  plus  mauvaises  conditions, 
pour  conjurer  le  péril  par  les  moyens  ordinaires  ; 
car  tout  est  impérieux  en  matière  de  subsistances , 
quand  le  temps  fait  défaut..  » 

(A  suivre.) 
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:$I.  ^  Métfaoéor  l^tilé'  d0  coQMevvft»  A»  peiu^  An  fnHB^  les 
gnâiis' et  lea  fàriaes^  pac  Jil.  ParmenUer,  Cdostor.  royal,  etc. 
A  Loniires  et  se  trouve  à  Paris,  chez  Barrois  l'Aînô,  libraire,  qti«i 


Avertissement. 

J'avais  tout  lieu  de  croire  que  mes  recherches  sur 
les  aliments  de  premier  besoin  jouissaient  de  la 
faveur  d'être  utiles,  puisque  le  Public  judicieux  et 
impartial  avait  daigné  les  accueillir;  mais  Tenvie  (1), 
la  prévention  et  Tignorance  s'étant  réunies  sous  le 
voile  de  l'anonyme  pour  lancer  leurs  traits  contre 
moi,  il  ne  m'est  plus  permis  d'en  douter...  J'ai  pensé 
que  le  temps,  trop  court  pour  être  perdu  en  disputes 
et  en  répliques,  serait  mieux  employé  à  confirmer, 
par  de  nouvelles  observations  et  des  expériences  dé- 
cisives, la  vérité  de  quelques  principes  que  j'ai  établis 
concernant  une  des  branches  les  plus  importantes  de 
l'économie  rurale  et  domestique. 


(i)  A  ajouter  aux  critiques  dont  il  a  été  question  précédemment 
(Ire  livraison  1893,  p.  51): 

Observations  sur  la  boulangerie^  à  MM.  Pannertier  et  Cade'. 

Paris,  imprimerie  Lambart  et  Baudouin,  rue  de  la  Harpe,  1783.  — 

•In-8«  de  148  pafçcs.— Ces  observations  critiques  ont  été  rédigées  par 

Béguillel,  d'après  des  notes  communiquées  par  César  Buquei,  ancien 

meunier  de  l'Hùpilal-Général  de  Paris  (Assistance  publique.) 
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Table  de  ce  qui  est  co^tenx'  daNvS  oe  Mémoiae. 

Des  grains  et  des  farines  en  couches ,  en  rame,  en 
garenne,  en  sacs  empilés.  —  Des  effets  de  Fis4r  swr  les 
forints.  Expériences,  —  Observations  concemanl  les 
effeùi  de  Vair  sur  les  farines.  —  Des  grmns  et  des  fnrines 
ilm^'.  —  Défauts  ef  vMité  die  réVuve.  —  Ih»  effets  du 
fèu  mr  les  fnrin^.  Expériences  et  0i9ervo4êom'.  — Cw^ 
sereatimi  des  grmns  et  des  farines  «n  sofes  isoiés^  —  Ré- 
ponses mfs  objections  contre  cette  méilhods.  Se^  M<m- 
UngÊX.  —  /îtes  effeis  des  meules^  sîtr  les^  fariner.  —  Du 
§n€nixr.  —  Risvmé. 

DlES  EFFETS  Oi£  l'aIR  S€R  LES  F>VJBiN£S. 

Avant  de  rendre  oe)mp4e  ées  expéFÎeiices  «pie  ji'ai 
•entreprises,  j^  d^ois  prévenir  que  i^xidaDi qu'elles  ont 
•duRé»  le  Ihermomètire  s'est  luainteau  entre  douze  et 
qimmee  degrés  (1^^  et  18^,15^  eenligrades)  et  que  Tair 
^  été  cenâtamnaeot  sec. 

Première  exférien'Ce.  —  Pour  nueux  ceonaltre  les 
efiete  de  l'aij  suc  les  farines,  j'ai  cru  devoir  coiiuuen- 
cer  par  m'assurer  de  leur  pesanteur  spécifique.  J'ai 
pris  les  trois  sortes  de  farines  provenant  du  ménio 
grain  :  une  mesure  qui  con^lenait  six  livres  douze 
onces  de  faximede  gruau.,,  ne  renfermait  que  six  livres 
neuf  onces  et  demie  de  farine  de  blé  et  six  livres  sept 
onces  de  farine  bise. 

Deuxième  expérience.  —  J'ai  abandonné  à  l'air  pen- 
dant huit  jours  dans  un  grenier  élevé,  fort  sec,  douze 
livres  des  différentes  farines  d'un  bon  blé  vieux.  La 
farine  dite  de  blé  a  diminué  d'une  once  un  gros 
(34  gr.),  la  farine  de  gxuau  de  cinq  gros  (20  gr.)  et  la 
farine  bise  d'une  demi-once  (15  gr.) 

Troisième  expérience.  —  Les  mêmes  espèces  de 
farines,  provenant  d'un  blé  nouveau,  ayant  été  mises 
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comparativement  en  expérience,  leur  diminution  en 
poids  a  été  un  peu  plus  forte. 

Quatrième  expérience.  —  Ces  mêmes  farines,  qui 
avaient  diminué  de  poids  dans  le  grenier,  ayant  été 
exposées  pendant  huit  jours  dans  un  rez-de-chaussée 
humide,  ont  repris  plus  de  poids  qu'elles  n'en  avaient 
au  début:  la  farine  de  blé  a  repris  trois  gros  (12  gr.) 
en  plus  du  poids  primitif;  celle  de  gruau,  deux  gros 
(8  gr.)  et  la  farine  bise  une  demi-once  (15  gr.) 

Cinquième  expérience.  —  Pour  rendre  plus  sensible 
l'effet  d'un  local  humide,  j'ai  répété  l'expérience  pré- 
cédente dans  une  cave  peu  profonde;  l'augmentation, 
en  suivant  toujours  les  mêmes  proportions,  a  été 
près  de  moitié  plus  considérable. 

Sixième  expérience.  —  Craignant  que  l'augmentation 
de  poids  ne  vînt  du  carreau  ou  du  sol,  je  mis  les 
farines  dans  des  corbeilles  d'osier  sur  un  endroit 
assez  élevé  pendant  le  même  espace  de  temps;  j'ai 
obtenu  des  résultats  à  peu  près  semblables. 

Septième  expérience.  —  Au  lieu  d'abandonner  les 
farines  à  l'air,  je  les  ai  renfermées  dans  de  petits  sacs 
d'une  toile  assez  serrée,  dont  je  connaissais  le  poids  ; 
toutes  choses  égales  d'ailleurs,  le  déchet  a  été  à  peu 
de  chose  près,  aussi  considérable  et  l'augmentation 
moindre. 

Huitième  expérience.  —  Cinq  cents  livres  de  blé  nou- 
veau ayant  été  moulues  à  la  grosse,  j'en  ai  formé 
deux  parts  égales.  L'une  a  été  abandonnée  à  l'air,  et 
l'autre  est  restée  dans  un  sac  fermé  ;  le  tout  a  été 
déposé  dans  le  même  endroit  pendant  un  mois  sans 
être  remué;  il  s'est  trouvé  que  la  première  part  avait 
perdu  huit  onces,  et  la  seconde  sept  onces  et  demie. 

Neuvième  expérience.  —  Les  farines  de  l'expérience 
précédente  ayant  été  blutées  séparément,  le  même 
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jour,  dans  le  même  endroit  et  avec  les  mêmes  blu- 
teaux,  celle  qui  avait,  été  abandonnée  à  Tair  s'est 
tamisée  plus  aisément  et  a  donné  une  plus  grande 
quantité  de  farine  dite  de  blé  ;  cette  dernière  était 
plus  terne  et  plus  piquée  que  celle  retirée  du  sac 
dans  les  mêmes  conditions. 

Dixième  expérience.  —  Le  temps  ayant  passé  tout  à 
coup  de  l'extrême  sécheresse  à  une  très  grande  humi- 
dité, j'ai  porté  les  différentes  farines  dans  les  endroits 
où  je  les  avais  d'abord  exposées,  et  huit  jours  après 
j'ai  observé  qu'elles  avaient  toutes  gagné  du  poids  à 
raison  de  leur  nature  et  de  l'humidité  du  local. 

Onzième  expérience.  —  J'ai  pris  six  livres  de  gruau 
brut  et  autant  de  la  farine  blutée  qui  en  provenait  ; 
je  les  ai  mises  dans  un  endroit  sec  et  ensuite  dans 
un  endroit  humide.  Dans  le  premier  cas,  le  gruau  a 
perdu  plus  de  poids  que  la  farine;  dans  le  second 
cas,  il  en  a  pris  moins  que  la  farine. 

Douzième  expérience.  — J'ai  mis  sous  l'auvent  d'une 
cour,  pendant  deux  jours  de  pluie,  la  farine  qui  sor- 
tait de  la  cave.  Elle  n'a  pas  absorbé  plus  d'humidité; 
elle  en  paraissait  saturée. 

Treizième  expérience.  —  Pour  constater  plus  en 
grand  l'effet  de  l'air  libre  sur  les  farines,  j'ai  mis  en 
tas  dans  un  grenier,  pendant  quatre  mois,  sept  cent 
soixante-quinze  livres  de  gruau,  et  pareille  quantité 
en  trois  sacs  isolés;  j'ai  opéré  de  même  pour  la  farine 
bise.  Le  temps  ayant  été  en  général  très  froid  et  fort 
sec,  il  s'est  trouvé  que  la  farine  de  gruau  a  perdu 
trois  livres  et  demie  à  l'air  et  quatre  livres  dans  les 
sacs;  la  farine  bise  n'a  perdu  que  trois  livres  à  l'air 
et  autant  en  sacs. 

Quatorzième  expérience.  —  Curieux  de  connaître 
Taction  de  l'air  froid  sur  les  farines,  j'ai  profité  de  la 
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saison  rigoareuse  gue  nous  venons  d'éprouver  (1) 
pour  tenter  quelques  expériences  ;  f  ai  eu  occasion  de 
remarquer  que  les  farines  abandonnées  à  éfles-mêmes 
ont  perdu  à  peu  près  autant  lorsque  le  thermomètre 
était  au-dessous  de  zére  que  q«and  il  avait  douze 
degrés  au-dessus,  et  qu'il  régnait  la  même  sécheresse. 

Qtiinzième  expérience.  —  En  comparant  de  la  larme 
abandonnée  à  Tarr  pendant  si-x  mois  dans  un  grenier 
bien  pdafonné  et  exactement  fermé,  avec  la  même 
farine  sortie  du  sac  au  moment  de  Texamen,  j'ai  vu 
aisément  que  la  première  était  plus  terne  et  avait 
moins  d'édat  que  la  seconde. 

Seizième  expêrienœ,  —  la  larine  a*mn<k>nnée  à  Fair, 
et  ceTle  qui  a  été  renfermée  -rfans  le  sac,  ayanat  «été 
converties -ï'uwe  et  l'autre  e«  pmVy  n'ont  préseaté 
aucune •di<!épeHceda«s  le  travail,  roaSs  celle  d»»  ^sac  a 
donné  un  pain  à'\me  nwanee  plus  4)bmclïe  et  'ffmi 
•goût  plus  sa voureu'x.  ' 

BUc-sepHtme  expérience.  —  Deraze  boisseaux  de*  son  ^ 
pesant  73  livres  4  onœs,  ottt  été  «4s  en  sacs,  et 
pareille  quantité  a  été  vidée  sur  le  plancher.  Après 
quatre  mois,  le  temps  étant  sec  et  froid,  il  s'esi  tarotivé 
que  k.  son  en  sacs  n'a  perdu  que  i^uatie  om^s^,  tan- 
difi.q^ie  J:'autire  a  dînoiiaiihé  de  quatre  Jivreô,'et  d'uA 

CcwcLusi«ws. —  »D'appès  ces  expériences  k^u'ob  peut 
varver  fH  mu'ltfplier  è  rinfkvr,  a«  vrnlitçae  la  laftane  bA 
lin*  véri'table  hygrwwètPB,  pmsïiu-en  r«teffl)iiaiiiia«t  .à 
T%iir,ielfe  acq^iiert  ou  perd  eu  poids,  à*  iJaisônide  KèM 
ete  Fatoèosptière.  Qa  vo*t  aiifesi  (gpiie'  I5aiotiOTi'  /de  îl'tair 
est  moFUS  sensible  «fKanÛ  M^  farine  est  en' sales _  )H 
serait  superflu  d'insister   sur   les.  expériehctë  ssfm 

'  ^l^.Pe«dani,  l'hiver  aIlv  1,783.   U  .Se^inet.  .ffiUcjouuerle,  de  J^mièQPS 
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prouvent  combien  J'air  humide  infltie  strr  les  farines 
les  plus  sèches... 

Le  son,  en  séjournant  dans  les  larîftes,  rmit  direc- 
tement à  lem-  beauté  et  à  leur  conservation,  en  sorte 
qu'on  peut  açstirer  d'une  manière  poeltire,  tyoe  queîle 
que  soit  Ja  méthode  de  monlnre,  îl  sera  toujours 
plus  avantageux  de  bluter  peu  de  temps  après  la 
mo«iture,  <|ue  de  ianser  la  farine  et  tes  issues  eiwero- 
trfe  et  que  Twoique  moyen  de  les  conserver  tués  long- 
tewïps  en'bon  état,  <;'est  de  reirfeni<ier  les  unes  et  les 
autres  4ans  des  sacs  convenablemend;  dtspiiBés  et 
arrangés. 

Des  GRAIOiâ   Cr  DES  TARfNfiS   ÉVUTÉS. 

JxxaUb  l'Europe  a  applaudi  àixx  opérations  de 
M.  Duhamel,  sixr  la  oon^ervatioa  des  grains  à  Taide 
de  rétuve(l);  mù$,  malgré  ma  vénération  pour  ce 
ialKMrlaux  acaxlémicieA,  je  n'ai  pu  me  dispenser  de 
Iair«  ite  scj)  vivanJt  quelques  objections  contre  Tétuve. 
Elte  préjudicie  tooyours  au  commerce^  soit  par  le 
déchet  prodigieux  qu'elle  ocoasloAae  au  poids  et  à  la< 
m^wre,  soit  par  les  frais  de  construction,  de  chauf- 
fage ej,de  main-d'œuvre  qu'elle  entraîne.  Elle  enlève, 
eji  outre,  au  blé  cet  état  lisse  et  coulant  qu'on  nomme 
la  main  ;.  elle  le  rougit  et  elle  efface  les  signes  d'après 


(i)  Ce«  opérations  sont  exposées  eu  délail  dans  Touvraee  suivant  : 
TnjtHé  de  ta  com^er^itèhn  ëe9  g^-aii^s  et  ^n  particMÙer  du  froment, 
par  M.  Duhamel  du  Monceau,  d»  l'Acibd^aûe  royaie  4m  Sfiieacen»  de 
la  Société  royale  de  Londres,  Inspecteuir  de  la  Marine  dans  tous  les 

CàrU  et  l^res  de  France.    A   P^ris,   chez  Guérin  et  Del^toar. 
DCCLIH,  Î^V  pages. 
Vdlr  d'autre  part  Iob  actioU»  pséoééeviinent  pubiiéa  «nrceMe  qias- 

.  Ijiaa  pai:.to,fi<iJ^Ui^  .^^<?  l'Intendance: 

ÇmoN.  Résumi  d!cxpériences  faites  sur  la  conserwUion  des 
fhrinês  Qà»ù^-iimiêr  4B|8)  ; 

'  vaUçji  fus  farinti  (janvier-février  4889)  ; 

Cibles.  Ëtuùijê  dés  farinas  d'armement  (jan^ie^-fév^i3r  1893). 
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lesquels  on  décide  du  terroir  qui  Ta  produit.  Enfin, 
la  farine  d'un  grain  étuvé  est  toujours  terne  et  le  pain 
manque  de  ce  goût  de  fruit  qui  caractérise  les  bons 
blés.  Les  célèbres  manufactures  deNérac  et  de  Moissac 
qui,  depuis  longtemps,  sont  en  position  d'approvi- 
sionner en  partie  nos  colonies,  n'étuvent  pas  leurs 
farines... 

Les  recherches  de  M.  de  Joyeuse,  commissaire  de 
la  marine,  ont  prouvé  que  le  blé  étuvé,  contraire- 
ment à  ce  qu'on  a  avancé,  est  susceptible  de  devenir 
la  proie  des  insectes.  D'autre  part,  les  expériences  en 
grand,  entreprises  au  parc  de  Vaugirard  par  les 
ordres  de  M.  Duverney,  alors  intendant  de  l'Ecole 
militaire,  nous  apprennent  que  pour  faire  mourir  la 
totalité  des  insectes  qui  se  trouvent  dans  le  blé,  il 
faut  pousser  la  chaleur  jusqu'au  90®  degré  (112°,5  cen- 
tigrades) ce  qui  dessèche  trop  le  grain  et  le  torréfie, 
pour  ainsi  dire.  Enfin,  M.  le  Président  de  Meslay  a 
démontré  que  du  blé  dépouillé  de  son  humidité  par 
l'étuve,  ne  tardait  pas  à  la  reprendre  et  qu'abandonné 
en  couche  dans  un  grenier,  il  n'en  était  pas  moins 
propre  à  s'échaufler  et  à  fermenter. 

Il  serait  injuste  cependant  de  contester  à  l'étuVe 
certains  avantages.  Il  y  a  des  blés  provenant  d'années 
pluvieuses  qui  menacent  ruine  dès  qu'ils  sont  au 
grenier  :  l'air  sec  serait  insuffisant  pour  enlever  leur 
humidité  surabondante;  le  feu,  dans  cette  circons- 
tance, comme  le  montrent  les  expériences  suivantes, 
est  le  moyen  le  plus  efficace. 

Première  expérience.  —  J'ai  exposé  pendant  vingt- 
quatre  heures,  au-dessus  des  fours  de  l'École  de 
Boulangerie ,  dont  la  chaleur  est  de  quarante  à  cin- 
quante degrés  (50  à62<>,5  centigrades),  quatre  livres 
de  chacune  des  trois  espèces  de  farine  du  meilleur  blé. 
Pesées  au  bout  de  ce  temps,  la  farine  dite  de  blé  avait 


EXTRAITS  DES  OEUVRES  DE  PARMENTIER.  457 

perdu  quatre  onces,  celle  de  gruau  trois  onces  et 
demie,  et  la  farine  bise  quatre  onces  (1). 

Deuxième  expérience.  —  Ces  farines  portées  dans  un 
grenier  sec,  dont  la  température  était  de  quinze  degrés 
au-dessus  de  zéro  (18^,75  centigrades),  ont  repris, 
après  leur  entier  refroidissement,  environ  la  moitié 
du  poids  qu'elles  avaient  perdu.  En  les  laissant  dans 
le  même  endroit  pendant  quinze  jours,  elles  sont 
revenues,  à  peu  de  chose  près,  à  leur  poids  primitif. 

Troisième  expérience.  —  En  comparant  les  farines 
étuvées  avec  les  farines  de  même  espèce  qui  n'étaient 
pas  sorties  du  sac,  j'ai  remarqué  que  les  premières 
avaient  moins  de  blancheur,  et  qu'elles  exhalaient 
une  odeur  semblable  à  celle  du  savon. 

Quatrième  expérience.  —  J'ai  formé  avec  une  livre 
de  farine  de  gruau  étuvée,  et  suffisante  quantité 
d'eau,  une  pâte  ferme.  Cette  pâte,  comparée  à  celle 
d'une  même  farine  non  étuvée,  a  présenté  des  diffé- 
rences sensibles  :  elle  avait  moins  de  blancheur  et 
une  odeur  de  savon  manifeste.  Elle  ne  s'allongeait 
pas  autant,  elle  était  plus  courte,  pour  parler  le 
langage  de  la  boulangerie. 

Cinquième  expérience,  —  Pour  mieux  connaître  le 
principe  du  froment  sur  lequel  se  portait  l'action  de  la 
chaleur,  j'ai  retiré  la  matière  glutineuse  d'une  livre 
de  farine  de  gruau  étuvée.  Elle  était  d'un  tiers  moins 
pesante  que  celle  obtenue  de  la  même  quantité  de  fa- 
rine non  étuvée;  elle  avait  de  plus  l'aspect  terne  et 
manquait  un  peu  de  cette  élasticité  qui  la  caractérise 
lorsqu'elle  n'a  éprouvé  aucune  altération  (2). 

(i)  Soit,  en  grammes,  environ  5/25  p.  100  pour  la  farine  de  gruau 
et  6  p.  100  pour  les  deux  autres. 

{"2)  Au  sujet  des  défectuosités  signalées  par  Parmentier  dans  les 
farines  étuvées,  il  convient  de  remarquer  que  les  farines  sur  lesquelles 
il  a  opéré  ont  été  tenues,  au-dessus  d*un  four,  pendant  l24  heures,  à 
une  température  voisine  de  60*\  En  ne  les  laissant  que  quelques 
heures,  comme  dans  les  expériences  de  MM.  Balland  et  Bousson, 
faites  dans  des  étaves  bien  réglées  (Revue  de  r Intendance^  t.  II, 
p.  63-66),  le  poids  et  l'élasticité  des  glutens  ainsi  que  les  qualités  des 
tarines  n\.ui*jl-*Mt  p.is  Hé  soisiblcment  nioditi«'»s. 

8 
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Sixième  expérience,  —  Dans  Tespérance  que  la 
matière  glutineuse  des  farines  étuvées  reprendrai tjâon 
premier  état  au  bout  d'un  certain  temps,  j'ai  attendu 
pour  la  retirer  que  les  farines  eussent  acquis  à  peu 
près  le  poids  qu'elles  avaient  auparavant  et  même  au- 
delà,  en  les  exposant  dans  un  lieu  très  humide.  La 
substance  glutineuse  a  toujours  paru  altérée. 

Septième  expérience,  —  J'ai  pris  quatre  onces  de 
farine  étuvée  que  j'ai  délayées  dans  une  pinte  de  lait. 
J'ai  fait  cuire  jusqn'à  consistance  de  bouillie;  celle-ci, 
comparée  avec  une  autre  bouillie  préparée  avec  une 
farine  non  étuvée,  a  paru  à  tous  ceux  qui  l'ont  goûtée, 
meilleure  et  moins  collante. 

Huitième  expérience.  —  Il  ne  restait  plus  qu'à  sou- 
mettre les  farines  étuvées  au  travail  de  la  boulangerie, 
en  procédant  de  la  même  manière  avec  les  farines 
du  même  blé  non  étuvées.  Le  pain  des  farines  étuvées 
s'est  trouvé  moins  blanc  que  celui  des  farines  non 
étuvées ,  et  il  a  conservé  un  peu  de  ce  goût  de  savon 
que  nous  avons  déjà  remarqué  pour  les  farines. 

Neuvième  expérience.  —  En  prolongeant  le  séjour 
des  farines  au-dessus  du  four  plus  de  vingt-quatre 
heures  et  en  leur  faisant  subir  les  mêmes  épreuves, 
je  me  suis  aperçu  que  les  effets  dont  il  a  été  question 
précédemment,  étaient  encore  plus  marqués. 

Dixième  expérience.  —  Les  farines,  au  sortir  du 
dessus  du  fbur,  mises-  dans  de  petits  sacs  et  portées 
dans  un  grenier,  n'ont  repris,  au  bout  de  quinze 
jours,  et  qnoique  le  temps^  fût  très  humide,  qne  les 
trois  quarts  du  poids  qu'elles  avaient  perdu. 

Onzième  expérience.  —  Je  me  suis  procuré  des 
farines  d'un  blé  excessivement  humide,  q.ue  j'ai 
laissées^  pendant  le  même  espace  de  temps-  au^-deas-us 
du  four.  Le  déchet  a  éié  plus  considérable,  mais  au 
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toucher,  elles  avaient  plus  de  corps.  La  pftte  n'était 
plus  aussi  grasse;  elle  a  gonflé  davantage  à  Tapprêt. 
Le  pain  a  paru  mieux  levé  et  plus  savoureux  que 
celui  de  la  môme  larine  non  étuvée. 

Conservation  des  crains  et  des  farines  en  sacs 

ISOLÉS. 

Eclairé  par  le  vice  de  toutes  les  méthodes  de  con- 
server les  grains  et  les  farines,  M.  Brocq  a  pris  le 
parti  de  les  renfermer  dans  des  sacs  isolés  et  de  les 
garder  ainsi  jusqu'au  moment  de  leur  emploi.  S'il 
règne  des  chaleurs  vives  accompagnées  d'orages ,  on 
déplace  les  sacs  et  on  les  retourne  cul  sur  gueule. 
L'air  qui  ne  peut  pénétrer  dans  des  masses  de  farines 
répandues  en  tas  ou  en  couches,  circule  librement 
autour  du  sac,  et  on  évite  ainsi  les  déchets  occa- 
sionnés, soit  par  les  animaux,  soit  par  les  manœuvres 
du  grenier. 

Pour  prouver  l'efTicacité  de  sa  méthode,  M.  Brocq  a 
divisé  en  trois  parties  égales  une  certaine  quantité  de 
farine  provenant  d'un  blé  humide.  Celle  qui  a  été 
conservée  suivant  le  moyen  indiqué  a  brave  seule  les 
chaleurs  de  l'été. 

L'Hùtel  des  Invalides  et  plus  tard  l'Administration 
des  Hôpitaux  ont  adopté  la  méthode  des  sacs  isolés. 
Lorsque  les  troupes  françaises  (1)  se  réunirent  en  1782 
aux  portes  de  Genève,  l'hôpital  ambulant  vint  s'éta- 
blir dans  le  château  de  Vernier,  distant  de  la  Répu- 
blique d'une  lieue  environ;  bientôt  les  appartements 
furent  remplis  de  malades,  et  il  ne  restait  pour  serrer 


(1)  L'ariri'^c  de  Genève,  à  laquelle  Parmentier  fut  altaché  en  qualité 
de  pharmacien  en  chef,  avait  été  rassemblée .  à  la  demande  de  Berne , 
|)uur  rétablir  l'ordre  dans  Genève  à  la  suiled'ane  révolution  survenue 
-dans  celte  ville  en  4781 . 

Vernier,  qui  est  à  «^gale  distance  de  F^rney  et  de  Genève ,  appartient 

la  Suisse  depuis  1815. 
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les  provisions  que  des  endroits  au  rez-de-chaussée, 
assez  humides.  Il  s'agissait  de  savoir  où  placer  Fap- 
provisionnenient  de  farines ,  et  l'embarras  était  d'au- 
tant plus  grand  qu'il  faisait  chaud  et  que  les  orages 
étaient  fréquents.  Je  proposai  à  M.  de  la  Fleurie, 
administrateur  général  des  hôpitaux  militaires  du 
royaume,  de  le  mettre  dans  une  grange,  en  sacs 
écartés  les  uns  des  autres  et  placés  sur  des  planches. 
Ma  proposition  fut  exécutée  et  les  farines  déjà  fati- 
guées par  le  transport,  ont  bravé  impunément  un 
été  brûlant  et  orageux  dans  un  endroit  peu  favorable 
à  leur  conservation. 

Des   EFFETS    DES   MEULES   SUR   LES   FARINES. 

Pour  savoir  si  la  chaleur  que  les  meules  commu- 
niquent aux  farinés  peuvent  les  altérer,  j'ai  tenté 
les  expériences  suivantes  : 

Première  expérience.  —  Dans  un  moulin  à  eau  bien 
monté,  j'ai  plongé  un  thermomètre  dans  une  farine  au 
sortir  des  meules  :  la  chaleur  a  été  de  dix  degrés  (12o,5 
au  thermomètre  centigrade)  supérieure  à  celle  du  local, 
qui  était  ce  jour-là  de  douze  degrés  (15®  centigrades). 

Deuxième  expérience,  —  La  même  farine ,  examinée 
à  la  huche,  n'a  plus  présenté  au  thermomètre  qu'un 
écart  de  huit  degrés  (10°  centigrades). 

Troisième  expérience,  —  La  farine,  dite  de  blé, 
séparée  par  le  dodinage,  a  fait  monter  le  thermo- 
mètre de  cinq  degrés  (6^,25  centigrades). 

Quatrième  expérience,  —  Le  son  gras,  c'est-à-dire 
les  gruaux  confondus  avec  les  sons,  examiné  à 
Textrémité  du  bluteau,  n'avait  que  quatre  degrés 
d'écart  (5°  centigrades). 

Cinquième  expérience,  —  La  farine  renfermée  dans 
un  sac,  au  sortir  des    meules,  et  examinée  douze 
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heures  après  la  mouture,  n'a  fait  monter  le  thermo- 
mètre que  de  deux  degrés  (2*^,5  centigrades). 

Sixième  expérience.  —  Une  farine  moulue  à  la 
grosse  dans  le  même  moulin,  reçue  dans  un  sac 
au  sortir  de  Tanche,  et  transportée  chez  le  boulanger, 
n'avait  plus,  trente-six  heures  après  la  mouture, 
que  la  température  du  local ,  qui  était  ce  jour-là  de 
quatorze  degrés  (17^,5  centigrades). 

Septième  expérience.  —  La  farine  d'un  blé  sec, 
examinée  à  Tanche  et  moulue  dans  le  moulin  à  eau 
du  sieur  Buot,  n'a  fait  monter  le  thermomètre  que 
de  six  degrés  (7<>,5  centigrades).  Elle  était  froide 
après  la  bluterie  et  n'avait  plus  que  la  température 
de  l'atmosphère,  qui  était  de  quinze  degrés  (18*^75  cen- 
tigrades). 

Huitième  expérience,  —  La  farine  du  même  grain , 
moulue  dans  un  des  plus  forts  moulins  à  bateau 
situés  sur  la  Seine,  a  acquis  sous  les  meules  une 
chaleur  telle  que  quinze  heures  après  la  mouture, 
elle  avait  encore  à  son  arrivée  dans  les  magasins  de 
l'Hôtel  des  Invalides  où  elle  fut  transportée,  vingt- 
neuf  degrés  de  chaleur  (36°,25  centigrades),  c'est- 
à-dire  quatorze  de  plus  (17°,5  centigrades)  que  celle 
de  l'atmosphère.  Cette  farine  mit  quatre  jours  pour 
se  refroidir  entièrement  dans  des  sacs  isolés  et  six 
jours  dans  des  sacs  posés  les  uns  sur  les  autres. 

Neuvième  expérience.  —  J'ai  examiné  en  différents 
temps  et  dans  beaucoup  de  moulins,  à  eau  et  à 
vent,  la  farine  à  Tanche,  et  j'ai  constamment  observé 
que  quand  le  blé  était  sec,  les  meules  bien  montées 
et  le  moteur  tempéré,  la  chaleur  était  de  dix  degrés 
au  plus  supérieure  à  celle  de  l'atmosphère  (12^,5  cen- 
tigrades). 

Dixième  expérience.  —  Après  m'ètre  bien  convaincu 
que  la  chaleur  communiquée  aux  farines  par  les 
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meules  se  perdait  assez  promptenient  dans  les  sacs 
isolés ,  il  me  restait  à  en  connaître  les  elïets.  En  con- 
séquence, j'ai  fait  examiner  comparativement,  par 
des  connaisseurs  non  préoccupés,  Ja  farine  du  sieur 
Buot  et  celle  du  moulin  à  bateau  obtenue  avec  le 
même  blé;  il  a  été  décidé  que  la  première  était  plus 
claire,  plus  blanche,  plus  allongée  que  la  seconde, 
et  qu'elle  valait  un  écu  de  plus  par  sac  (1). 

Onzième  expérience.  —  Les  mêmes  farines  ayant  été 
mises  en  pâte,  j'en  ai  retiré  la  substance  glutineuse. 
Celle  de  Huot,  qui  était  sortie  froide  des  meules,  en  a 
fourni  quatre  onces  par  livre;  l'autre,  qui  a  été  vio- 
lemment échauffée,  n'en  a  donné  que  trois  onces, 

Douzième  expérience.  —  Ces  farines  traitées  en  bou- 
langerie, ont  présenté  des  différences  assez  sensibles 
pour  faire  croire  qu'elles  ne  venaient  pas  des  mêmes 
grains.  Le  pain  provenant  de  la  mouture  basse  était 
bis  et  avait  moins  de  goût  que  celui  qui  provenait  de 
la  mouture  légère. 

Treizième  expérience.  —  J'ai  examiné  souvent  des 
farines  dans  les  rhoulins  qui  échauffaient  le  plus. 
La  quantité  de  substance  glutineuse  a  toujours  di- 
minué en  raison  du  nombre  de  fois  que  les  farines 
passaient  sous  les  meules  et  en  raison  de  la  chaleur 
que  celles-ci  produisaient. 

CoNCLrsiONs.  —  La  chaleur  que  le  poids  énorme  des 
meules  et  leur  rotation  font  contracter  aux  farines 
dépend  de  la  nature  des  grains  comine  de  la  manière 


(t)  La  comparaison  étîiblie  par  Parm entier  entre  les  deux  farines 
n'est  pas  alsoluineut  jiisliiiéc:  si  Ton  a  employé  les  mémc:*  blés,  le 
mode  de  moinure  a  été,  en  réalité,  oinérent,  mouluie  haute  dans  le 
premier  cas  et  moulure  basse  dans  le  second.  Or,  on  sait  que  la 
mouture  basse  produit  des  farines  qui  renferm»  nt  plus  de  son  et  dans 
lesquelles  le  gluten  se  rassemble  plus  difficilement  (V.  Reçue  de 
V Intendance,  i8iK),  p.  .SGH).  C'est  moins  à  la  cluib'ur  développée 
pir  le-"'  TTif  uirs  (|u'au  cht'in^'pment  du  modn  de  moulure  (fue  Ton  doit 
ratlailicr  Its  diNcrj^- uccs  ol)>erv(!es  par  Parmenlic*. 
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dont  le  moulin  est  monté,  conduit  et  rhabillé.  Celte 
chaleur  est  d'autant  plus  considérable  que  les  blés 
sont  plus  humides  et  que  le  courant  d'eau  est  plus 
rapide.  Comme  elle  se  trouve  réduite  de  moitié  dès 
que  les  farines  sont  séparées  du  son  et  qu'elle  est  à 
peine  sensible  quarante-huit  heures  après  la  mou- 
ture, la  précaution  tant  recommandée  de  répandre 
les  farines  sur  le  plancher  du  magasin  pour  qu'elles 
refroidissent  n'est  ni  utile  ni  nécessaire.  Une  farine 
trop  échauffée  sous  les  meules,  même  gardée  en 
sacs  isolés,  suivant  les  bons  principes,  sera  toujours 
d'un  mauvais  travail  au  pétrin. 

Au  lieu  de  chercher  à  augmenter  le  nombre  des 
moutures  dans  la  mouture  économique,  il  serait  à 
désirer  que  l'on  pût  les  restreindre,  car  il  est  aussi 
désavantageux  de  ne  moudre  qu'une  seule  fois  que 
de  trop  multiplier  les  remoutures. 

Dans  les  moulins  ordinaires,  le  meunier  qui  retire 
le  plus  de  gruaux  est  très  certainement  celui  qui 
échauffe  le  moins  les  farines.  Cette  observation  ne 
doit  pas  échapper  à  ceux  qui  perfectionnent  l'art  de 
moudre;  pout-f^tre  parviendra-t-on,  sans  produire 
plus  de  chaleur,  à  retirer  plus  de  farine  de  la  pre- 
mière mouture  en  changeant  la  manière  de  rhabiller 
et  de  monter  les  meules. 

Il  est  de  la  dernière  conséquence ,  dans  la  crainte 
que  les  principes  ne  soient  altérés,  et  surtout  la 
matière  glulineuse,  que  la  farine  ne  soit  pas  ce  qu'on 
nomme  brûlée.  Dès  qu'une  farine,  examinée  à  l'an- 
che, se  trouve  avoir  une  chaleur  supérieure  de 
dix  degrés  (12'',,")  du  thermomètre  centigrade),  le 
moulin  va  trop  vite,  il  expédie  trop  de  grains.  II 
faut  alléger  les  meules,  leur  donner  moins  de  blé  et 
diminuer  le  moteur. 
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INTÉRESSANT     L'ADMINISTRATION      MILITAIRE 


La  statistique  da  plomb. 

{Production,  consommation  et  prix  du  plomb  dans  la  seconde  moitié 

de  ce  siècle,) 


Bien  qu'il  existe  un  certain  parallélisme  dans  les  varia- 
tions de  prix  qui  atteignent  presque  simultanément  le 
cuivre,  le  zinc  et  le  plomb,  les  prix  de  ce  deroier  métal 
n'ontpas  subi  des  fluctuations  aussi  étendues  que  celles  qui 
se  sont  produites  sur  ceux  du  cuivre  dont  les  périodes  de 
hausse  et  de  baisse,  pendant  la  seconde  moitié  de  ce  siècle, 
ont  été  nombreuses  et  ont  presque  à  chaque  instant  troublé 
le  marché;  on  se  rappelle  que  les  oscillations  ont  eu  lieu 
entre  les  cours  extrêmes  de  107  liv.  st.  en  hausse  et  de 
35  en  baisse. 

Pour  le  plomb,  les  plus  hauts  prix  enregistrés,  depuis 
cinquante  ans,  ont  été  de  23  liv.  st  la  tonne  en  1855  et  1873  ; 
les  plus  bas  prix  ont  été  de  9  liv.  st.  3/4  en  1893  et  1894. 

Depuis  le  commencement  du  siècle  jusqu'en  1860,  le  plus 
haut  prix  avait  été  de  35  liv.  st.  en  1806,  et  le  plus  bas, 
celui  de  11  liv.  st.  1/2  en  1832. 

Depuis  vingt  ans ,  de  1880  à  1898 ,  le  plus  haut  cours  a 
éié  de  16  liv.  st.  1/4  en  1880;  le  plus  bas,  celui  de 
9  liv.  st.  3/4  en  1893  et  1894. 

Prix  moyen  du  plomb  de  18S0  a  1898.  —  Voici ,  en 
négligeant  les  fractions,  les  cours  moyens  qui  ont  été  cotés 
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à  Londres  sur  le  plomb  argentifère  riche  et  sur  le  plomb 
«ans  argent  : 


PLOMB 

ai^entifère. 
Par  tonne. 

En  1880 16£l/4 

»  1881 15 

»  1882 14  1/4 

»  1883 13 

»  1884 11  1/2 

I  1885 12 

»  1886 13  1/2 

»  1887 13 

»  1888 14 

»  1889 13  1/2 

»  1800 13  1/2 

»  1891 12  3/4 

»  1892 11  1/4 

»  1893 10  3/4 

»  1894 10  3/4 

♦  1895 11  1/2 

»  1896 12 

«  1897 13 

»  1898 14 

Cours  actuel 13  7/8 


PLOMB 

sans  argent. 
Par  tonne. 

15  «  3/4 

14  1/2 
14 

12  1/2 

11  1/2 
10  7/8 

12  7/8 

12  1/2 

13  1/2 

12  7/8 

13  1/8 
12  1/4 
10  1/2 

9  3/4 

9  1/2 

10  1/2 

11 

12  1/4 
13 

13  7/8 


Dans  ces  vingt  dernières  années^  le  prix  moyen  du  plomb, 
>à  une  demi-livre  près,  suivant  qu*il  s'agissait  de  plomb 
argentifère  ou  sans  argent,  a  Oàcillé  de  16  liv  st.  à 
9  liv.  st.  1/2,  »oit  une  moyenne  de  12  liv.  st.  1/2.  Les 
cours  actuels  de  14  liv.  si.  environ ,  légèrement  supérieurs 
à  la  moyenne,  sont  encore  très  modérés;  ils  paraissent  en 
voie  de  continuer  la  reprise  commencée  depuis  1894  et  de  se 
rapprocher  du  prix  de  20  liv.  st.  avant  d'atteindre  les  prix 
cotés  en  1855  et  1873,  c'st-à-diro  23  liv.  st. 

La  raison  de  cette  reprise  probable  est  simple  :  l'excédent 
de  la  consommation  sur  la  production.  11  est  à  remarquer 
que  plus  la  consommation  de  cuivre  augmente,  plus  la 
consommation  du  plomb  se  développe. 
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Product;on  et  consommation  du  plomb.  — -  La  production 
et  la  consommation  de  ce  métal,  à  diverses  dates,  sont  les 
suivantes  : 

PnODlîCTlON .       CONSOMMATION. 

Milliers  de  tornt\s. 

En  1889 540  569 

»  189D '..         541  508 

»•  1891 600  '  61i> 

»  1891.' /.'. .  '   631*    '  634 

»  189^ 630'  038 

»  189  ! *  625  t)33 

«  189r, '    648  670 

»     189î; •   ..  6?9  671 

On  estime  que  pour  Tannée  1898,  la  production  ne  s'éloi- 
gnera 1)38  beaucoup  de  700,000  tonnes  et  que  ce  chiffre  sera 
dépassé  par  la  consommation  dont  les  besoins  sont  de  plus 
en  plus  grands  pour  l'industrie  métallurgique,  pour  les 
armements  militaires  sur  terre  et  sur  mer. 

{Le  Rentier,  journal  économique.) 


Production  de  Tétain. 

C'est  un  fait  bien  connu  que  Tétain  nVst  que  faiblement 
répandu  dans  le  monde.  Tandis  que  les  champs  d'or  cou- 
vrent une  surface  de  plus  1,500,000  milles  carrés,  les  gise- 
ments d'étain  n'ont  qu'une  aire  de  12,500  milles  carrés  à 
peine.  Il  y  a  sept  districts  stannifères  en  Europe,  produi- 
sant environ  8,300  tonnes  d'étain  par  an,  et  les  mines  de 
Cornouailles  seules  y  interviennent  pour  50)  tonnes  en- 
viron. L'Asie  possède  deux  gisements  d'étain  ;  celui 
d'Hunan,  en  Chine,  pourrait  produire,  selon  les  autorités 
en  la  matière,  10  à  12,000  tonnes  par  an  ,  mais  n'en  produit 
que  2,500  à  peine;  celui  des  Straits  Sottlements  et  des  pays 
adjacents  produit  58,000  tonnes  par  an,  constituant  ainsi 
la  .source  d'étain  la  plus  riche  du  monde  entier.  L'Afrique, 
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autant  qu'on  le  sache,  ne  renferme  pas  de  sources  d'étaïn  et 
l'Amérique  du  Nord  n'en  a  qu'une;  dan?  TAmériquedu  Sud, 
le  drpôt  stannifère  s'étend  en  Bolivie  et  au  Pérou  et  prodait 
moins  de  4,000  tonnes  par  an  ;  TAustralie  fournit  environ 
6,000  tonnes  par  an. 

{Le  Mercure  Scientifique,  d'après  \e  Scient f'ftc 
Amer/can,) 


La  ration  alimentaire  des  troupes  aux  état«*Uni8  et  son 
adaptation  aux  climats  tropicaux, 

Par  L.  SfiAMÀN. 


Au  moment  où  leurs  nouvelles  possessions  coloniales 
vont  imposer  aux  États-Unis  Tobligation  d'entretenir  des 
garnisons  importautesdans  les  régions  tropicales,  l'auteur 
pense  avec  raison  qu'il  y  aurait  lieu  de  porter  une  attention 
particulière  à  la  composition  de  la  ration  alimentaire,  qui 
devra  tenir  compte  des  conditions  climatériques. 

La  ration  normale  des  troupes  aux  Etats-Unis,  est  la 
suivante  : 

Viande  fraîche  de  bœuf  ou  de  mouton  20  onces  (567  gr. 

ou  porc,  ou  lard 12  —  (310 gr. 

ou  bœuf  salé 22  —■  (()23  gr. 

ou,  à  défaut  de  viande,  poisson  des- 
séché   14  —  (396  gr. 

ou  poisson  frais 18  —  (5i 0 gr. 

Pain IS  —  (510gr. 

ou  biscuit 16  —  (4.>3  gr. 

Haricots  ou  pois  secs  2,4  —  (  67  gr. 

où  riz 1,6  —  (  45gr. 

ou  pommes  de  terre 16  —  (453  gr,. 

Café  vert 1,6  —  (15  gr.) 

ou  thé 9  gram.         - 

Sucre 67  —          — 

Condiments  divors  (sel,  poivre,  etc. ^  -  —          — 
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C'est  la  seule  ration  prévue,  aussi  bien  pour  les  milices 
stationnées  dans  l'Alaska  que  pour  les  troupes  appelées  à 
opérer  dans  la  zone  tropicale ,  comme  cela  s'est  produit  à 
Cuba,  à  Porto-Rico  et  aux  Philippines,  pendant  la  guerre 
hispano-américaine.  Il  est  bien  certain  que  la  même  alimen- 
tation ne  peut  convenir  sous  des  latitudes  si  différentes.  Si 
rhabitant  des  climats  froids  est  obligé,  pour  lutter  contre 
la  température  extérieure ,  d'emprunter  un  supplément  de 
calorique  à  une  alimentation  animale,  il  n'en  est  pas  de 
même  sous  les  tropiques ,  et  l'observation  nous  montre  que 
les  populations  des  zones  torrides  utilisent  un  régime  pres- 
que exclusivement  végétal. 

Les  Anglais,  quoique  gros  mangeurs  de  viande,  ont  bien 
compris  cette  nécessité  dans  les  Indes,  où  les  troupes 
européennes  reçoivent  la  ration  suivante,  qui  comporte 
moins  de  viande  et  une  plus  forte  quantité  de  légumes  : 

Viande  (non  désossée) 16   onces  (453  gr.  ) 

Pain 16      —  (453  gr.) 

Pommes  de  terre 16      —  (453  gr.) 

Riz 4      —  (113  gr.) 

Sucre 2,5     —  (  70 gr.) 

Thé 0,71  —  (  20  gr.) 

M.  Seaman ,  qui  prit  part  à  l'expédition  de  Porto-Rico , 
attribue  à  la  défectuosité  de  la  ration  alimentaire ,  l'effroya- 
ble morbidité  qui  pesa  sur  les  troupes  dès  leur  débarque- 
ment. En  quelques  semaines,  les  trois  quarts  de  l'effectif 
furent  atteints  de  diarrhée  et  de  catharre  gastaro-intestinal. 
l-'eau  n'était  consommée  qu'après  avoir  été  bouillie  et 
filtrée,  et  c'est  bien  à  l'ingestion  de  viande  (surtout  de 
viande  de  conserve  )  et  de  haricots  secs  qu'il  convient  de 
rapporter  ces  désordres  gastro-intestinaux,  qui  se  compli- 
quèrent souvent  de  congestion  du  foie.  Rebelles  à  toute 
médication,  ces  accidents  cédaient  rapidement  au  régime 
lacté. 

Il  est  d'observation  courante  que  les  conditions  climaté- 
riques  des  régions  tropicales  prédisposent  à  l'inflammation 
des  voies  digeslives  et  du  foie.  Il  convient  donc  de  ne  pas 
favoriser  cette  tendance  par  une  nourriture  irritante  et 
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indigeste.  Sa  ration  actuelle  n'est  nullement  appropriée  aux 
pays  chauds  ;  elle  pèche  par  excès  de  viande  et  ne  contient 
pas  assez  de  légumes  frais.  M.  Seaman  estime  que  le  bœuf  et 
le  porc  saié  devraient  être  réduits  de  moitié  et  suppléés  par 
une  proportion  correspondante  de  légumes ,  en  utilisant  de 
préférence  les  légumes  frais  indigènes.  On  pourrait  amé> 
liorer  le  régime  par  l'addition  de  fruits  secs ,  pommes,  pru- 
nes, etc.  En  outre»  toutes  facilités  doivent  être  laissées  aux 
commandants  d'uuités  pour  introduire  le  plus  de  variété 
possible  dans  raUmentation,  qui  doit  pouvoir  se  plier,  dans 
la  plus  large  mesure,  aux  circonstances  si  diverses  qu'on 
trouve  aux  colonies.  —  J.  Alvernhb. 

(  Archives  de  Médecine  et  de  Pharmacie  militaires ,  d'après 
le  New  Yorh  Medic.  Joum.,  1899,  11-12,  p.  371.) 


Emploi  de  Tamiante  dans  les  oonatructions. 

La  Zeitschrift  des  Œsterreichischen  Ingénieur  und 
Architekienvereines  du  24  mars  dernier  contient  une  inté- 
ressante étude  de  M.  Arthur  Ëhrenfest  sur  l'amiante,  ou 
asbeste,  et  sur  son  emploi  dans  les  constructions. 

L'auteur  décrit  d'abord  les  propriétés  physiques  de  cette 
plante  minérale  qui  est  fibreuse,  élastique,  complètement 
ignifuge,  inattaquable  par  les  agents  atmosphériques  et 
susceptible  d'être  employée  en  pâte,  en  poudre  ou  en  fil. 

C'est  en  Lombardie  et  au  Canada  que  se  rencontrent  les 
principaux  gisements  d'amiante  et,  dans  ce  dernier  pays,  les 
exploitations  les  plus  importantes  sont  celles  de  Thetfort  et 
Banville  dans  la  province  de  Québec.  La  Compagnie  Asbes- 
tos  and  Asbestic  a  perfectionné  les  procédés  permettant 
d'employer  l'amiante  non  seulement  comme  mortier  pour  la 
construction,  mais  encore  comme  enduit  pour  le  revêtement 
des  murs.  Cet  enduit  préserve  le  bois  de  la  pourriture  et  le 
fer  de  Poxydation  produite  par  Thuraidité  ;  il  préserve  aussi 
les  constructions  des  dangers  d'incendie  et  peut  facilement 
s^ recouvrir  de  peintures.  C'est  enfin  un  mauvais  conducteur 
de  la  chaleur  qui  peut  avantageusement  être  interposé  dans 
les  planchers  et  les  cloisons  et  qui  étoufTe  les  bruits  du  dehors. 
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Contre  l'humidité  des  caves. 

Il  est  bien  difficile  de  remédier  à  riiumtdité  des  caves. 
Cependant  on  peut  combattre  cette  humidité  dans  une  cer- 
taine mesure  au  moyen  du  procédé  suivant,  bien  connu,  qui 
reste  encore  le  plus  simple  et  le  meilleur  parmi  tous  ceux 
qui  ont  été  imaginés. 

Il  consiste  à  déposer,  du  chlorure  de  calcium  dans  une 
vieille  boîte  à  conserves.  Il  faut  compter  une  livre  de  ce  sel 
(500  grammes)  pour  une  capacité  de  100  à  150  et  même 
200  métros  cubes,  si  la  cave  n'est  pas  très  humide.  En  se 
saturant  d'eau,  le  chlorure  de  calcium  passe  à  l'état hquide, 
mais  on  peut  le  revivifier  en  le  faisant  chauffer  jusqu'à  ce 
que  Teau  absorbée  soit  évaporée.  Il  se  cristallise  de  nouveau 
et  peut  être  employé  comme  la  première  fois.  Ce  procédé 
très  simple  semble  pouvoir  être  recommandé,  notamment 
dans  les  locaux  où  l'on  conserve  des  pommes  de  terre  dont  il 
peut  retarder  la  germination. 


Le  cay-da. 

Le  cay-daest  une  matière  colorante  assez  employée  en 
Orient  et  qui  semble  de  nature  à  pouvoir  remplacer  les  ca- 
chous produits  par  les  colonies  anglaises  et  hollandaises. 

Le  cay-da  n'est  autre  chose  que  Técorce  d'un  arbre  spécial, 
le  cay-da  ou  àrugme?^a  gymnorrhiza,  assez  répandu  en 
Annam  et  pouvant  aussi  être  cultivé  avec  succès  en  Indo- 
Chine,  ainsi  qu'il  résulte  des  derniers  renseignements  four- 
nis par  le  gouverneur  de  cette  colonie. 

Les  Annamites  s'en  servent  de  la  manière  suivante  pour 
la  coloration  de  leurs  étoffes  :  avec  un  simple  couteau,  ils 
enlèvent  l'écorce  du  cay-da,  puis  ils  réduisent  celle-ci  en 
poudre  grossière  qu'ils  mettent  dans  un  sac  et  plongent  dans 
Teau  bouillante.  Ils  obtiennent  ainsi  un  bain  de  coloration 
dans  lequel  ils  mettent  à  tremper  pendant  quelques  heures 
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les  étoffes  à  colorer.  A  la  sortie  du  bain,  les  étoffes  sont 
mises  simplement  à  sécher  sur  Therbe.  On  obtient  ainsi 
une  coloration  rougeàtre,  d'une  bonne  solidité,  dit-on.  Il  est 
à  remarquer  que  le  côté  de  Tétoffe  qui  repose  sur  Therbe 
p(^nâant  le  séchage  est  d'one  coloration  moins  foncée  que  le 
côté  extérieur  exposé  à  l'air,  fait  qui  porterait  à  croire  que 
l'air  et  la  lumière  ont  une  action  d'oxydation  sur  la  matière 
colorante. 

C'est  à  M.  Picquet,  cblniisteà  Rouen,  que  sont  dus  les 
efforts  faits  en  vue  de  remplacer  les  teintures  au  cachou  par 
celles  au  cay-da.  Après  une  série  d'essais  de  teintui^  et 
d'impression  avec  cette  matière  colorante,  M.  Picquet  a 
adressé  à  la  chambre  de  commerce  de  Rouen  un  important 
travail  où  il  fait  ressortir  les  résultats  obtenus  par  lui. 
Frappé  des  avantages  qu'il  y  aurait  à  substituer  au  cachou 
l'écorce  du  cay-da,  cette  chambre  de  commerce  a  adressé  à 
ce  sujet  un  mémoire  au  ministre  des  colonies  qui  a  saisi  à 
son  tour  le  gouverneur  général  de  l'Indo-Chine. 

A  l'heure  actuelle,  on  s'occupe  beaucoup  en  Cocliinchine 
d'étendre  la  culture  du  brugniera  et  plusieurs  fabriques  de 
France  ont  déjà  fait  venir  un  certain  nombre  de  tonnes  de 
l'écorce  colorante.  Il  est  vraisemblable  que  cette  matière  est 
appelée  à  un  certain  avenir  ;  ce  serait  un  grand  profit  pour 
notre  colonie  d'Indo-Chine,  étant  donné  que  la  consommation 
de  la  France  représente  le  dixième  de  la  consommation 
totale  du  cachou  et  que  le  marché  de  ce  produit  est  tout 
entier  entre  les  mains  des  colonies  anglaises  et  hollandaises. 


La  manne  des  Hébreux. 


M.  H  Chastrcy  a  donné,  dans  la  Nature,  quelques  rensei- 
gnements intéressants  sur  la  manne  des  Hébreux.  Il  se 
range  à  l'opinion  (qui  a  déjà  été  émise),  que  cette  manne  ne 
serait  pas  autre  chose  qu'un  thallophyte^  connu  en  botani- 
que sous  le  nom  de  lichen  esculentus,  et  appelé  ousseg-el- 
ard  (excrément  delà  terre)  par  les  habitants  du  sud  algérien 
et  les  Arabes  nomades  du  Sahara. 
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Le  lichen  escalentus  se  rencontre  non  seulement  dans  le 
Sahara  mais  encore  en  Arabie,  en  Mésopotamie  et  en  Perse. 
Il  se  présente  sous  la  forme  d'un  cryptogame  grisâtre  de  la 
grosseur  d'un  petit  pois,  dont  la  partie  supérieure  présente 
de  petites  aspérités  bractées  de  3  à  4  millimètres  de  lon- 
gueur ;  l'intérieur  présente  une  masse  d'un  blanc  mat  d'as- 
pect farineux. 

Il  se  développe  spontanément  sous  l'action  de  la  pluie  et 
de  la  rosée,  mais  il  faut  le  recueillir  le  matin  dès  son  appa- 
rition, car,  la  première  ardeur  du  soleil  le  fait  fondre  et  dis- 
pariutre  dans  les  sables.  Cependant  la  récolte  en  est  facile, 
si  elle  est  faiteau  moment  voulu,  parce  que  le  lichen  n'adhère 
jamais  à  un  corps  étranger  ;  il  semble  avoir  été  jeté  sur  le 
sable.  Il  se  conserve  parfaitement  en  vase  clos  ;  les  Arabes 
le  font  sécher  à  l'ombre,  mais  souvent  aussi  ils  en  forment 
une  pâte  qu'ils  envelopi)enty  pour  la  conserver,  avec  des 
peaux  de  boucs  ou  d'agneaux. 

On  n'est  pas  d'accord  sur  la  provenance  du  lichen  escu- 
ientus.  Les  uns  prétendent  que  c'est  le  vent  qui  en  trans- 
porte les  œufs  et  les  spores  ;  les  autres  affirment  que  la 
manne  laisse  d'elle-même  sur  le  sable  un  mycélium  analo- 
p:ueau  blanc  de  champiguon,  et  que  c'est  celui-ci  qui,  sous 
rinfluence  de  la  rosée,  donne  naissance  à  de  petits  crypto- 
games, se  développant  par  couches  de  2  à  4  centimètres  d'é- 
paisseur. 
Pour  100  parties,  le  lichen  esculentus  contient  environ  : 

Eau 16 

Matières  azotées 14 

Matières  non  azotées 29 

Matières  minérales 5 

Matières  amylacées  et  sucrées 32 

Matières  grasses 4 

100  parties . 

Bien  que  par  sa  constitution  chimique  il  ne  constitue  pas 
un  aliment  parfait,  cependant  il  peut  pendant  quelque 
temps  soutenir  un  individu.  Sa  saveur  est  amylacée  et  légè- 
rement sucrée;  les  Arabes  du  Sahara  en  sont  fort  amateurs, 
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aiusi  que  leurs  chameaux.  Généralement,  les  Arabes  font 
bouillir  la  manne  dans  l'eau  et  obtiennent  ainsi  une  pâte 
gélatineuse  qui  peut  s'accommoder  de  diverses  façons. 

Pour  compléter  ces  renseignements,  nous  ajouterons  que 
la  propriété  alimentaire  des  lichens  est  connue  depuis  long- 
temps ;  on  sait  que  la  plupart  des  lichens  contiennent  une 
certaine  quantité  de  fécule  pouvant  servir  à  la  nourriture 
des  hommes  et  des  animaux.  Ainsi,  dans  les  régions  boréa- 
les, le  lichen  des  rennes  [cenomyce  ra*igifemia)  sert  de 
pâture  aux  troupeaux  de  rennes  et  à  quelques  autres  ani- 
maux herbivores. 

Le  lichen  esculentus  dont  il  est  question  ci-dessus,  se 
rencontre  surtout  dans  les  montagnes  du  désert  de  Tartarie, 
dans  les  montagnes  des  Kirghizes  et  dans  plusieurs  régions 
de  la  Perse.  En  1828,  un  voyageur,  M.  Parot,  en  avait  rap- 
porté de  ce  dernier  pays  où  les  lichens  étaient  tombés  comme 
de  la  pluie  en  plusieurs  endroits. 

Plusieurs  autres  espèces  de  lichens  sont  employées  en  mé- 
decine ;  enfin,  il  en  est  qui  contiennent  des  matières  tinc- 
toriales dont  on  retire  les  orseilles  et  les  parelles  du  com- 
merce. 


La  tèos'nte,  nouTsUe  plante  fourragère. 


La  téosinte  est  une  graminée,  originairp  du  Guatemala, 
qui  présente  dans  son  mode  de  végétation,  d'assez  grandes 
analogies  avec  la  canne  à  sucre.  Elle  semble  pouvoir  être 
avantageusement  employée,  comme  fourrage  vert,  pour 
lalimentation  du  bétail  et  entrer,  à  cet  égard,  tout  au  moins 
en  concurrence  avec  le  m&ïs-fourrage,  ses  tiges  étant  plus 
tendres  et  plus  sucrées . 

.  L*essai  de  culture  effectué  Tannée  dernière  en  plein  été  à 
la  ferme  d'expériences  de  Tunis,  a  donné  des  résultats  satis- 
faisants: le  semis,  pratiqué  sur  une  surface  de  trois  ares,  a 
produit,  le  10  août,  une  première  coupe  de  735  kilos,  et  le 
5  octobre,  une  deuxièm"î  coupe  de  753  kilos,  soit  ensemble 
1,488  kilos,  représentant  50,000  kilos  à  rhxîtare. 

9 


474  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

LtH  oonBommation  du  riz  en  France. 

Au  congrès  de  Toulouse,  M.  L.  Maurel  a  signalé  Taug- 
mentation  de  la  consommation  du  riz  qui,  de  1875  à  1895, 
s'est  élevée  de  34  millions  à  68  millions  de  kilogrammes,  et 
il  en  étudie:  1°  les  causes;  2»  les  conséquences,  surtout  au 
point  de  vue  de  l'hygiène  et  aussi  à  celui  des  intérêts  com- 
merciaux du  pays. 

1»  Il  attribue  cetLe  augmentation  à  l'importation  beau- 
coup plus  considérable  de  nos  riz  coloniaux  et  à  la  baisse  de 
prix  qui  en  a  été  la  conséquence.  Cette  importation,  de  1875 
à  1805,  a  passé  de  2  millions  1/2  à  05  millions  de  kilogram- 
mes et  le  prix  du  riz  a  baissé  d'un  quart,  si  bien  que  la 
farine  de  riz  coûte  actuellement  sensiblement  moins  cher 
que  celle  de  froment. 

2*>  Relativement  aux  conséquences,  le  D»"  Maurel  se  place 
successivement  au  point  de  vue  de  l'hygiène  et  au  point  de 
vue  de  nos  intérêts  commerciaux. 

En  ce  qui  concerne  l'hygiène,  il  montre  que  le  riz  est  un 
aliment  aussi  sain  qu'aucun  autre  (1),  et  aussi  que  ses  pro- 
priétés calorifiques  sont  Içs  mêmes  que  celles  du  blé  î 
100  grammes  de  blé  donnent  350  calories  et  100  grammes 
de  riz  en  donnent  353.  Il  n'y  a  donc  aucun  inconvénient  à 
voir  le  riz  pénétrer  de  plus  en  plus  dans  notre  alimentation, 
et  même,  dans  certains  cas,  remplacer  le  blé. 

Ënûn,  abordant  la  question  des  intérêts  commerciaux, 
le  D»"  Maurel  montre  tout  l'avantage  qu'il  y  aurait  à  rem- 
placer, dans  notre  consommation,  la  quantité  de  blé  que 
nous  achetons  à  l'étranger  par  lé  riz  de  nos  colonies.  La 
quantité  de  blé  qui  nous  manque  correspond  à  4  ©A  de  notre 
consommation  totale,  et  le  D""  Maurel  montre  que  la  farine 
de  riz  peut  être  mélangée  à  celle  de  froment  jusqu'à  la  pro- 
portion de  6  Vo  sans  nuire  à  la  panification  et  sans  diminuer 
les  propriétés  nutritives  du  pain,  puisque  le  blé  et  le  riz 
donnent  le  même  nombre  de  calories. 

{Ag^ncuUure  Nouvelle^  22  avril  1809.) 

(1)  Voir  aussi  Reato  de  l'Intendance:  Composition  des  /v>,  livrai- 
son de  scpleinbre-octo))re  189),  page  57-2. 
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Le  caontohonc  an  mai3. 

On  cherche  de  tous  cotés  ua  succédané  au  caoutchouc. 
Depuis  le  développement  croissant  de  l'industrie  électrique, 
les  usages  du  caoutchouc  grandissent  et  les  arhres  à  caout- 
chouc sont  loin  de  se  multiplier  en  proportion.  On  redoute 
même  de  voir  la  fin  du  caoutchouc  à  bref  délai.  Or,  on  nous 
promet  tout  aussi  bien  :  on  nous  promet  le  caoutchouc  au 
mais  î 

Il  est  de  fait  que  les  Américains  ont  trouvé  déjà  de  nom- 
breuses applications  au  maïs.  Ils  poursuivent  la  culture  de 
cette  plante  sur  une  grande  échelle.  D'abord  pour  fabriquer 
industriellement  de  l'amidon  et  du  glucose,  ensuite  pour 
tirer  parti  de  la*  grande  proportion  d'huile  que  renferme  le 
germe  après  décortication  mécanique.  L'huile  de  maïs  est 
légère,  transparente,  de  couleur  ambrée,  aisément  extrac- 
lible  et  facile  à  purifier.  C'est  un  sous-produit  dont  la  valeur 
augmente  tous  les  jours.  On  se  sert  aux  Etats-Unis  de  cette 
huile  pour  l'éclairage,  pour  le  graissage  des  machines,  pour 
la  fabrication  des  savons...  et  même  pour  assaisonner  la 
salade  américaine. 

Ce  n'est  pas  tout,  paraît-il.  M.  le  Directeur  de  roffii:e 
national  du  commerce  extérieur  vient  d'adresser  la  lettre 
suivante  à  la  Société  d'agriculture  :  «  Vu  nouvel  usage  par 
le  maïs  vient  d'être  découvert  en  Amérique  et  donne  des 
espérances  considérables  aux  producteurs  de  grains  de  ce 
pays.  Le  procédé  consisterait,  après  avoir  extrait  Thuile  de 
maïs,  à  la  vulcaniser  ^vec  une  quantité  égaie  de  caoutchouc 
brut.  On  obtiendrait  ainsi  une  substance  qui,  pour  certains 
usages,  serait  égale  aux  meilleurs  caoutchoucs  et  bien 
meilleur  marché.  Comme  l'huile  de  mais  ne  s'oxyde  pas 
facilement,  le  caoutchouc  qui  est  manulacturé  avec  cette 
huile  resterait  souple  et  ne  se  gercerait  pas,  comme  le  caout- 
chouc qui  est  fait  avec  d'autres  produits.  » 

Il  faudrait  donc  du  caoutchouc  ;  mais  moitié  moins  par 
an.  Ce  serait  déjà  bien.  Ne  concluons  pas  trop  vite.  En 
tout  cas,  la  culture  du  maïs  est  à  recommander. 

{La  Nature.) 
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Contre  les  poux  des  ohevanx. 

Le  vétérinaire  allemand  Steber  indique  le  procédé  sui- 
vant. 

On  mélange  en  les  agitant  dans  un  flacon,  du  pétrole  et 
de  riiuile  de  lin  à  parties  égales.  On  imbibe  de  ce  produit 
un  chiffon  de  laine  et  on  en  frictionne  les  parties  de  ia  peau 
envahies  par  les  parasites.  Ceux-ci  sont  rapidement  tués. 

On  peut  renouveler  l'application  au  bout  de  quelques 
jours,  puis  on  nettoie  la  peau  à  l'aide  de  savon  gras  et  d'eau 
chaude. 

Le  médicament  ne  fait  pas  tomber  le  poil. 

{AgriciiUnre  Moderne.) 


L'hup'-imeiir'Gc.  ant  :  G.  Lsr  :btp.b 


SUR  LES 

Modifications  spontanées 

DONT    LE   PAIN    EST    LE    SIÈGE 

à  partir  de  la  sortie  du  four 
par  M.  Léon  Boutroux, 

Professeur  de  Chimie^ 
Doy^n  de  la  Faculté  des  Sciences  de  V Université  de  Besançon, 


Le  pain  joue  un  rôle  si  important  dans  Talimenla- 
tion  des  hommes,  particulièrement  dans  l'armée, 
qu'on  ne  saurait  trop  préciser  les  conditions  qui 
influent  sur  le  profit  réel  qu'en  peut  tirer  celui  qui 
s'en  nourrit.  L'analyse  chimique  est  ici  absolument 
insuffisante.  Elle  démontre  que  le  pain  contient,  dans 
les  proportions  les  plus  parfaites,  les  divers  matériaux 
nécessaires  à  la  nutrition  de  l'homme.  Mais  Texpé- 
rience  physiologique  démontre  aussi  qu'un  horinme 
ne  peut  pas  ingérer  habituellement  la  quantité  de 
pain  qui  serait  nécessaire  pour  le  nourrir  complète- 
ment sans  addition  d'aliments  étrangers  :  un  dégoût 
insurmontable  s'y  oppose.  L'appétence  plus  ou  moins 
grande  qu'excite  le  pain  peut  jusqu'à  un  certain  point 
servir  de  mesure  à  son  rendement  en  substance  réel- 
lement assimilée.  Or,  un  pain  étant  fait,  il  est  d'ex- 
périence journalière  que  sa  saveur,  que  l'ensemble 
des  qualités  qui  le  font  rechercher,  varie  beaucoup 
suivant  le  temps  écoulé  depuis  sa  sortie  du  four.  Ce  sont 

JoillelAoût.  i 
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ces  variations  que  nous  nous  proposons  de  déterminer 
exactement,  et,  autant  que  possible,  d'expliquer. 

Pour  bien  limiter  la  question,  nous  devons  faire 
une  distinction:  le  pain  subit  toujours  des  modifi- 
cations spontanées,  dues  à  la  nature  même  des  prin- 
cipes qui  le  composent:  il  peut  subir  aussi  des  modi- 
fications par  parasitisme,  telles  que  l'invasion  des 
moisissures  ou  de  divers  microbes;  ces  dernières 
modifications  sont  accidentelles,  on  peut  les  appeler 
des  maladies  du  pain:  nous  ne  nous  en  occuperons 
pas  ici. 

Prenons  donc  un  pain  dont  la  cuisson  est  terminée 
et  suivons,  d'abord  par  l'observation  pure  et  simple 
les  phénomènes  dont  il  est  le  siège  à  partir  du  moment 
où  on  le  défourne. 

11  est  alors  très  chaud  :  la  croûte  est  à  200^  au 
moins,  et  la  mie  environ  à  100^.  Si  on  Touvreau  bout 
de  quelques  minutes,  on  trouve  la  mie  moite.  Pen- 
dant le  ressuage,  le  pain  se  refroidit,  la  croûte  plus 
vite  que  la  mie  ;  riiumidité  qui  rendait  la  mie  luisante 
se  réincorpore  peu  à  peu  dans  la  pât€.  Au  bout  de 
six  heures  environ,  le  pain  a  acquis  toutes  ses  qua- 
Jités.  C'est  alors  du  pain  tendre:  la  croûte  est  ferme 
et  cassante,  la  raie  est  flexible,  élastique  et  tenace. 
Peu  à  peu  le  pain  tendre  se  transforme  en  pain  rassis: 
la  croûte  acquiert  de  la  souplesse  et  de  la  ténacité, 
pendant  que  la  mie,  tout  en  restant  d'abord  assez 
molle,  perd  sa  ténacité,  et  devient  susceptible  de 
s'émietter  facilement;  dès  ce  moment  la  saveur  s'est 
déjà  beaucoup  modifiée;  le  pain  est  moins  appétissant, 
mais  il  est  d'une  mastication  beaucoup  plus  facile. 
Ensuite  le  pain  rassis  se  transforme  en  pain  dur;  il 
perd  sa  souplesse  en  même  temps  qu'il  se  dessèche; 
il  devient  à  la  fois  moins  sapide  et  d'une  mastication 
plus  pénible;  en  même  temps  il  acquiert  un  goût 
rance. 
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S'il  s'agit  d'en  faire  de  la  soupe,  le  pain  tendre 
trempe  médiocrement,  le  pain  rassis  trempe  le  mieux 
possible,  et  le  pain  dur  trempe  mal. 

Tels  sont  les  faits  bruts  qu'il  s'agit  d'expliquer. 

Tout  d'abord  l'apparition  de  la  rancidité  s'explique 
facilement:  le  grain  de  blé  contient  une  huile  grasse, 
dans  laproporfion  de  1,2  pour  100;  cette  huile  est  loca- 
lisée dans  l'enveloppe,  et  surtout  dans  le  germe.  Si 
on  l'extrait  du  grain  de  blé,  on  constate  que  c'est 
l'une  des  plus  oxydables  des  huiles  végétales  connues. 
Au  premier  moment,  elle  est  sirupeuse  et  douée  d'un 
parfum  de  noisette  fort  agréable  ;  mais  en  deux  ou 
trois  jours,  au  contact  de  Tair,  elle  devient  visqueuse, 
épaisse,  et  bientôt  se  montre  remplie  de  matière  rési- 
neuse solidifiée.  Son  parfum  a  dès  lors  fait  place  à 
l'odeur  de  graisse  rance. 

Si  donc  on  ne  veut  pas  que  le  pain  rancisse,  il 
faut,  ou  bien  le  conserver  dans  une  atmosphère  privée 
d'oxygène,  car  ce  n'est  qu'en  s'oxydant  que  l'huile 
devient  rance,  ou  bien  faire  le  pain  avec  une  farine 
privée  de  parcelles  provenant  de  l'enveloppe  et  du 
grain  ;  les  procédés  modernes  de  mouture  perfectionnée 
rendent  ce  moyen  réalisable. 

Faisons  maintenant  abstraction  de  la  saveur  rance; 
les  autres  modifications  qui  nous  restent  à  expliquer 
exigent  une  étude  plus  considérable.  Ces  modifications 
se  ramènent  à  deux  essentielles  :  variation  dans  la 
résistance  mécanique  du  pain  à  l'imbibilion  et  à  la 
mastication,  variations  dans  la  saveur.  Les  premières 
dépendent  de  la  flexibilité  et  de  la  ténacité  de  la  pâle  ; 
les  dernières  dépendent  de  la  nature  et  de  la  propor- 
tion des  substances  contenues  dans  la  pâte  à  l'état 
dissous  ou  à  l'état  soluble  dans  l'eau,  ainsi  que  des 
substances  insolubles  qui  pourront  être  solubilisées 
par  la  salive  pendant  la  mastication. 

Or  les  conditions  qui  déterminent  les  variations  de 
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ces  caractères  du  pain  sont:  la  proportion  d'eau  totale, 
la  distribution  de  l'eau  entre  la  mie  et  la  croûte,  et 
les  transformations  chimiques  des  principes  contenus 
dans  le  pain. 


Pour  faciliter  la  lecture  de  ce  qui  suit  aux  praticiens, 
nous  croyons  devoir  faire  ici  une  digression,  et  expo- 
ser  à  part  les  principes  de  physique  et  de  chimie  que 
nous  allons  appliquer. 

1°  Principe  de  la  paroi  froide,  —  Quand  de  Teau 
est  contenue  dans  un  vase  qu'elle  ne  remplit  pas 
entièrement,  elle  émet  de  la  vapeur  qui  se  répand 
dans  tout  le  reste  du  vase.  Plus  la  température  est 
élevée,  plus  est  grande  la  quantité  de  vapeur  qui 
sature  Tespace  non  occupé  par  Teau.  Si  une  partie  de 
la  paroi  est  plus  froideque  le  reste,  au  voisinage  de  cette 
partie  la  proportion  de  vapeur  qui  peut  saturer  Tespace 
étant  plus  petite  que  celle  qui  se  trouve  dans  l'espace 
voisin,  et  le  mélange  s'établissant  constamment,  la 
vapeur  ne  peut  pas  rester  tout  entière  à  l'étatgazeux: 
il  y  en  a  trop,  l'excès  se  condense  à  l'état  liquide  sur 
le  point  le  plus  froid  :  il  y  a  distillation  de  la  partie  la 
plus  chaude  à  la  partie  la  plus  froide. 

2«>  Solubilité  des  solides  dans  les  liquides.  Saturation 
et  sur  saturation,  —  Supposons  que  l'on  mélange 
150  gr.  de  sulfate  de  soude  cristallisé  à  100  gr.  d'eau, 
et  qu'on  porte  le  mélangea  la  température  de  30*^:  on 
verra  les  cristaux  se  dissoudre  totalement.  Si  le  même 
mélange  de  150  gr.  de  sulfate  de  soude  et  100  gr.  d'eau 
est  porté  seulement  à  la  température  de  15^,  il  ne  se 
dissoudra  qu'une  partie  du  sel;  après  avoir  agité  et 
attendu  un  temps    suffisant  pour  que  la  dissolution 
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soit  terminée,  on  trouvera  que  113  gr.  de  sulfate  de 
soude  ont  refusé  de  se  dissoudre,  et  que  par  conséquent 
37  grammes  seulement  se  sont  dissous. 

La  solution  qui  contient  37  gr.  de  sulfate  de  soude 
pour  100  d'eau  à  15<*  est  saturée.  A  30°,  pour  que 
la  solution  fût  saturée,  il  faudrait  qu'elle  contînt 
184  gr.  de  sel  pour  100  d'eau. 

Ainsi  un  dissolvant  est  safwré  d'un  corps  solide  quand 
il  en  a  dissous  tout  ce  qu'il  en  pouvait  dissoudre,  et 
sa  capacité  de  saturation  pour  un  certain  corps,  ou, 
autrement  dit,  la  solubilité  de  ce  corps  dans  ce  dissol- 
vant, varie  avec  la  température.  Pour  la  plupart  des 
corps  elle  croit  quand  la  température  croît  elle-même 
En  sorte  que  d'ordinaire,  quand  on  refroidit  une 
solution  saturée,  elle  laisse  déposer  une  partie  du  corps 
qu'elle  tenait  en  solution,  de  manière  à  ne  conserver 
([ue  la  proportion  du  corps  solide  qui  peut  former  une 
solution  saturée  à  la  nouvelle  température. 

Mais  il  peut  arriver  que  cette  séparation  de  l'excès 
de  substance  dissoute  ne  se  produise  pas  dès  que  la 
température  s'est  abaissée.  Ainsi  reprenez  la  solution 
faite  avec  150  gr.  de  sulfate  de  soude  et  100  gr.  d'eau 
à  30^  Laissez-la  refroidir  lentement  sans  y  toucher. 
Elle  pourra  arriver  à  20",  à  15*^,  sans  déposer  son  excès 
de  sel.  Elle  sera  alors  dans  un  état  d'équilibre  instable 
qu'on  appelle  la  sursaturalion  ;  c'est  un  état  pro- 
visoire, un  retard.  Pour  le  faire  cesser  il  suffit  de 
déposer,  dans  cette  solution  sursaturée,  un  cristal  de 
sulfate  de  soude  aussi  petit  qu'on  voudra.  Aussitôt 
les  113  grammes  qui  sont  dissous  en  trop  se  dépose- 
ront. La  solution  ne  contiendra  plus  que  ses  37  gr.  ; 
elle  sera  simplement  saturée.  Elle  ne  pourra  plus 
reprendre  les  113  gr.  qu'elle  a  déposés,  que  si  on 
élève  sa  température  près  de  30*^. 

Cette  propriété  de  former  des  solutions  sursaturées 
n'appartient  pas  seulement  au  sulfate  de  soude;  elle 
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appartient  à  de  nombreuses  substances  solides,  et 
notamment  à  un  principe  contenu  dans  le  pain. 

3<*  Action  chimique  exercée  par  Veau  sur  V amidon.  — 
L'amidon  crû  est  complètement  insoluble  dans  Teau. 
Mélangeons  de  l'amidon  et  de  l'eau  en  proportions 
quelconques,  et  chauffons  le  mélange  en  l'agitant. 
Quand  la  température  atteint  60  à  70\  l'amidon  perd 
son  opacité  et  semble  se  dissoudre.  Ce  n'est  qu'une 
apparence:  les  grains,  tout  en  restant  solides,  se  gon- 
flent considérablement,  en  absorbant  jusqu'à  200  fois 
leur  poids  d'eau;  alors  les  globules,  qui  étaient  d'abord 
séparés,  se  soudent,  la  masse  forme  une  colle  trans- 
lucide, c'est  ï amidon  gélatiniséy  ou  empois.  A  cet  état, 
l'amidon  est  beaucoup  plus  attaquable  par  les  réactifs 
chimiques  que  dans  son  état  primitif. 

Continuons  à  chauffer  :  la  masse  entre  en  ébuUition. 
Dès  lors  se  produit,  lentement,  une  modification  plus 
profonde:  une  partie  de  l'amidon  se  dissout  réellement 
dans  l'eau  en  se  transformant  en  dextrine. 

4°  Action  de  la  diastase  sur  V  amidon.  —  Il  est  une 
i>ubstance  naturelle  qui  attaque  l'amidon  bien  plus 
rapidement  et  plus  profondément.  L'amidon  est  dans 
la  nature  une  des  formes  principales  de  réserve  ali- 
mentaire. Les  êtres  vivants  qui  utilisent  cette  réserve 
pour  s'en  nourrir  ont  besoin  de  la  rendre  soluble: 
ils  disposent  pour  cela  d'un  suc  digestif  spécial,  qu'on 
appelle  la  diastase.  L'embryon  des  graines  en  sécrète 
pendant  la  période  de  germination:  l'enveloppe  du 
grain  de  blé  en  contient  un  peu  môme  avant  la  germi- 
nation. Les  animaux  en  possèdent  aussi  :  la  salive 
humaine  en  renferme.  Soumettons  l'amidon  à  l'action" 
de  la  diastase.  Cette  fois  la  température  ne  devra  pas 
dépasser  75  à  80^;  au-delà  de  ce  terme  la  diastase 
perd  toute  son  action. 
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Dès  la  température  ordinaire»  et  de  plus  en  plus 
rapidement  à  mesure  que  la  température  s'élève, 
jusque  vers  70<>,  Tamidon,  en  contact  avec  la  diastase, 
passe  progressivement  par  des  transformations  qui 
finissent  par  le  rendre  entièrement  soluble  dans  Teau 
et  assimilable.  Les  chimistes  distinguent  trois  subs- 
tances dans  lesquelles  se  transforme  ainsi  successi- 
vement l'amidon  :  Tamidon  soluble,  ou  amylo-dextrine ^ 
la  dextrine,  et  finalement  le  sucre.  L'eau  seule,  agis- 
sant à  la  température  d'ébuJtition,  ne  pousse  pas  la 
transformation  jusqu'au  sucre„  mais  elle  produit  faci- 
lement de  Tamylo-dextrine. 

Ce  corps  jouit  de  propriétés  remarquables.  Si  on  le 
précipite  de  sa  solution  aqueuse  en  y  ajoutant  de 
l'alcool,  qu'on  déshydrate  le  précipité  avec  de  l'alcool 
absolu  et  de  l'éther,  et  qu'on  le  fasse  sécher  dans  le 
vide,  on  obtient  une  poudre  blanche,  peu  soluble  dans 
Teau  froide,  mais  soluble  à  peu  près  en  toute  propor- 
tion dans  l'eau  chaude,  avec  laquelle  elle  forme  des 
solutions  sursaturées.  Parconséquent  une  fois  dissoute 
dans  l'eau  chaude,  l'amylo-dextrine,  au  lieu  de  sortir 
presque  entièrement  de  sa  solution  par  refroidissement 
comme  le  voudrait  sa  faible  solubilité  à  froid,  reste 
pendant  un  certain  temps  à  l'état  liquide,  à  la  manière 
du  sulfate  de  soude.  Mais,  contrairement  à  ce  qui 
arrive  pour  ce  dernier  sel,  quand  l'état  provisoire  de 
sursaturation  vient  à  cesser,  la  soKditlcation  de  l'ex- 
cès de  substance  dissoute,  au  lieu  de  se  faire  brus- 
quement^ est  très  lente. 

Quand  on  abandonne  à  l'air  une  solution  aqueuse 
d'amylo-dextrine,  elle  se  solidifie  donc  progressive- 
ment! tant  par  suite  du  retour  à  sa  solubilité  normale 
(|ue  par  suite  de  l'évaporation  du  dissolvant.  Mais 
elle  ne  revient  pas  ainsi  à  son  état  primitif  de  poudre 
ténue  et  opaque:  elle  forme  une  masse  vitreuse 
trouble  qui  n'est  plus  capable  de  former  une  solution 
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claire  même  dans  Teau  chaude.  C'est-à-dire  qu'elle 
s'est  solidifiée  avec  une  structure  de  mastic,  phéno- 
mène fréquent  lorsque  des  matières  passent,  sans 
variation  de  température,  de  l'état  de  solution  sursa- 
turée à  l'état  solide:  c'est  ainsi  que  font  prise,  en 
générai,  les  mastics,  les  mortiers  et  les  ciments.  En 
même  temps  qu'un  changement  de  structure,  l'amylo- 
dextrine  a  subi  aussi  un  changement  de  nature,  puis- 
qu'elle est  devenue  moins  soluble  dans  l'eau  chaude 
qu'elle  ne  l'était  primitivement.  La  chimie  fournit  de 
nombreux  exemples  de  corps  qui,  au  moment  où  ils 
se  forment,  se  trouvent  ainsi  dans  un  état  spécial  où 
ils  sont  plus  attaquables  par  les  réactifs  qu'ilg  ne  le 
seront  plus  tard;  c'est  ce  qu'on  appelle  quelquefois 
Vétat  protomorphique. 


Munis  de  ces  notions,  nous  pouvons  aborder  l'exa- 
men des  modifications  que  subit  le  pain,  en  vue  de  les 
expliquer. 

Prenons  le  pain  au  moment  où,  la  cuisson  étant 
suffisante,  on  va  le  défourner.  Sa  croûte  est  à  une 
température  d'environ  250°;  l'atmosphère  du  four  est 
plus  chaude,  l'intérieur  de  la  mie  est  moins  chaud. 
Par  conséquent,  en  application  du  principe  de  la 
paroi  froide,  il  y  a  tendance  à  la  distillation  de  l'eau 
de  la  croûte  vers  l'intérieur  du  pain  dans  la  mie;  la 
mie  ne  peut  donc  pas  perdre  d'eau  ;  le  pain  n'en  perd 
que  par  sa  croûte,  qui  s'épaissit  progressivement.  Le 
pain  est  donc  formé  de  deux  couches  d'inégale  impor- 
tance, où  l'eau  est  répartie  suivant  des  proportions 
très  différentes  :  la  mie  contient  près  de  la  moitié  de 
son  poids  d'eau,  et  la  croûte  à  peu  près  le  quart  de 
son  poids. 

On  défourne  le  pain,  et  on  l'abandonne  dans  l'air 
ordinaire.  «  Sa  croûte  se  refroidit  la  première;  au  bout 
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de  peu  de  temps  elle  est  plus  chaude  que  Tair  et 
moins  chaude  que  la  mie,  conditions  inverses  de  celles 
qui  étaient  réalisées  dans  le  four.  La  croûte  va  donc 
émettre  un  peu  de  vapeur  dans  l'atmosphère,  mais 
surtout  l'eau  en  excès  dans  la  raie  va  distiller  vers  la 
croûte  et  s'y  condenser.  Ce  changement  de  rfwfnfcw- 
tion  de  l'eau  du  pain  n'a  pas  besoin  d'être  accompagné 
d'une  déperdition  notable  pour  modifier  beaucoup  les 
propriétés  du  pain.  La  croûte  est  ramollie  par  l'eau 
que  lui  cède  la  mie,  la  mie  est  durcie  par  la  perte  de 
l'eau  qu'elle  cède  àla  croûte  ))(!).  Tel  est  le  phénomène 
principal  qui  constitue  le  res^uagCy  et  ainsi  s'explique 
la  disparition  de  la  couche  d'eau  de  condensation  qui, 
au  premier  moment,  s'était  déposée  à  la  surface  des 
cavernes  delà  mie.  Pendant  le  ressuage,  la  déperdi- 
tion d'eau  que  subit  l'ensemble  du  pain  s'élève  environ 
à  2  pour  100  de  son  poids. 

Pour  diviser  la  difTiculté,  continuons  à  suivre  le 
pain  après  le  ressuage  en  ne  considérant,  pour  le 
moment,  que  la  déperdition  de  l'eau  et  la  variation 
de  sa  distribution.  Tant  que  le  pain  n'est  pas  en  équi- 
libre de  température  avec  le  milieu  ambiant,  la  distri- 
bution de  l'eau  continueà  varier  de  la  même  manière, 
parce  que  la  mie  est  toujours  plus  chaude  que  la 
croûte.  Celte  variation  a  pour  effet  de  diminuer  de 
plus  en  plus  la  différence  qui  existe  entre  la  croûte  et 
la  mie  quant  à  leur  teneur  en  eau.  A  partir  du  moment 
où  le  pain  est  complètement  refroidi,  ce  qui  a  lieu 
au  bout  de  12  à  24  heures  suivant  les  circonstances, 
il  n'y  a  plus  à  considérer  que  la  déperdition  totale. 
Celle-ci  est  lente,  et  variable  avec  la  température  et 


(I)  LéON  BouTROUx.  Le  pain  et  la  panification.  Paris,  J.-B.Baillièrc 
et  fils.  Le  lecteur  trouvera  dans  cet  ouvrage  les  preuves  expérimea- 
tales  sur  lesquelles  est  fondée  la  théorie  que  nous  présentons  ici,  en 
nous  plaçant  plutôt  au  point  de  vue  des  applications  possibles  qu'au 
point  de  vue  de  la  justification  scientifique. 
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l'état  hygrométrique  de  Tair  en  même  temps  qu'avec 
les  dimensioûs  du  paiû.  Si  Ton  veut  se  faire  une  idée 
moyenne  de  la  vitesse  de  cette  déperdition,  on  peut 
dire  qu'après  la  période  de  ressuage  elle  n'est,  pour 
un  pain  d'un  à  trois  kilogrammes,  conservé  à  l'air 
ordinaire,  que  de  quelques  millièmes  par  jour,  et  dure, 
en  se  ralentissant  toujours,  plus  d'un  mois,  jusqu'à 
ce  qu'enfin  le  pain  contienne  juste  la  même  propor- 
tion d'eau  que  le  grain  de  blé  ou  la  farine  conservée 
à  rair  (1). 

Ces  phénomènes  influent  surtout  sur  la  consistance 
du  pain:  la  disparition  progressive  de  l'excès  d'eau 
entraîne  simplement  le  durcissement  progressif. 

Mais  si  nous  voulons  nous  rendre  compte  des  autres 
changements  que  subit  le  pain,  il  nous  faut  suivre 
les  transformations  chimiques  des  principes  qu'il 
contient.  La  pâte,  avant  la  cuiSvSon,  est  presque  entiè- 
rement constituée  par  deux  principes,  le  gluten  et 
l'amidon. 

Le  gluten,  qui  joue  un  rôle  capital  dans  la  panifi- 
cation, depuis  la  fermentation  jusqu'à  la  cuisson 
inclusivement,  ne  paraît  pas  conserver  un  rôle 
important  dans  les  modifications  qui  se  produisent 
ensuite.  Il  faut  se  le  représenter  comme  un  mastic 
formé  d'une  substance  pulvérulente  délayée  dans  de 
la  colle-forte  ;  c'est  ce  mastic  qui  permet  aux  yeux 
du  pain,  produits  par  la  fermentation,  de  s'agrandir 
en  arrondissant  leurforme  pendant  la  cuisson.  Après 
le  défournement  il  ne  paraît  pas  avoir  d'autre  rôle  que 
de  durcir  progressivement,  comme  fait  la  colle-forte, 
par  refroidissement  et  par  dessiccation,  ce  qui  explique 
simplement  l'augmentation  pn^ressive  de  la  consis- 
tance du  pain.  Le  rôle  du  gluten  est  donc  surtout  un 
rôle  mécanique. 

(1)  Balland.  Nouvelles  expènences  sicr  le  pain  et  le  biscuit. 
(Recui  du  Service  de  r Intendance,  IS^Î). 
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C'est  à  ramidoD  que  revient  le  principa}  rôle  rela- 
tivement à  la  variation  de  la  saveur  du  pain.  Repre- 
nons donc  te  pain  au  four,  auntomeat  où  an  va  le 
défourner,  et  occupons-nous  des  transformations  par 
lesquelles  va  passer  Tamidon.  A  ce  moment»  sous 
l'influence  de  la  petite  quantité  de  diastase  que  pou- 
vait contenir  la  farine,  et,  en  tout  cas,  sous  l'influence 
de  la  cuisson,  une  partie  de  Tamidon  de  la  pâte  a  été 
transformée  en  amy^fo-dorinne,  laquelle,  se  trouvant 
en  présence  de  Teau  aux  environs  de  100^,  est  à  l'état 
entièrement  dissous.  On  retire  le  pain  du  lour,  et  on 
le  laisse  refroidir.  La  solubilité  de  L'amylo-dextrine 
diminue  à  mesure  que  la  température  s'abaisse,  jus- 
qu'à devenir  très  petite  quand  le  pain  est  complètement 
refroidi.  L'eau  du  pain  ne  va  donc  pas  pouvoir  garder 
en  solution  toute  Famylo-dextrine  qu'elle  contenait. 
Elle  la  conserve  pourtant  quelque  temps,  à  Tétat  de 
solution  sursaturée.  On  a  alors  du  pain  tendre  :  Tamylo- 
dextrine  dissoute  qu'il  contient  est  beaucoup  plus 
attaquable  par  la  salive  que  l'amidon  non  modifié  • 
elle  peut  donc  être  déjà  en  partie  transformée  en  sucre 
pendant  la  mastication  :  de  là  une  saveur  agréable. 

Mais  la  sursaturatioa  ne  dure  pas  indéfiniment.  Au 
bout  d'un  peu  moins  d'une  journée,  l'excès  d'amylo- 
dextrine  dissous  commence  à  se  solidifier  lentement, 
et  cet  excès,  c'est  presque  tout.  Dès  lors  se  produi- 
sent progressivement  les  appréciables  modifications 
dans  les  propriétés  mécaniques  et  dans  la  saveur  qui 
font  le  pain  rassis.  Sa  mie,  tout  en  restant  assez  molle, 
perd  le  gluant  du  pain  tendre,  et  semble  être  plus 
sècbe:  ce  n'est  qu'urne  apparence,  car  la  proportion 
d'eau  perdue  depuis  le  ressuage  est  encore  insigni- 
fiante, mais  l'eau  qu'elle  retient,  au  lieu  d'être  en 
partie  à  l'état  de  solution  liquide  comme  elle  l'était 
d'abord,  est  engagée  dans  une  matière  gélatineuse 
<|ui  s'épaissit  de  plus  en  plus  à  mesure  que  sesAlidiiie 
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Tamylo-dextrine.  Le  blanc  d'œuf  cuit  ne  contient  rien 
de  plus  ni  de  moins  que  le  blanc  d'œuf  crû  ;  il  en 
diffère  pourtant  beaucoup  par  la  consistance:  une 
coagulation  du  même  genre  se  produit  au  sein  de  la 
mie  de  pain  à  mesure  que  son  amylo-dextrine  passe 
à  Tétat  solide.  Ainsi  s'explique  la  propriétéqu'acquiert 
le  pain  de  s'émietter.  Cette  coagulation  explique  aussi 
le  changement  de  saveur.  Nous  savons  que  Tamylo- 
dextrine  se  solidifie  en  une  substance  à  consistance 
de  mastic:  à  cet  état  elle  subit  beaucoup  plus  lente- 
ment Taction  saccharifiante  de  la  salive  qu'à  l'état 
dissous  :  dès  lors  la  production  de  sucre  pendant  la 
mastication  du  pain  va  en  diminuant:  le  pain  perd 
son  goût. 

Tout  cela  se  passerait  même  si  la  proportion  d'eau 
restait  invariable.  Mais  cette  proportion  va  toujours 
en  diminuant;  la  disparition  progressive  de  Teau  ne 
fait  que  compléter  le  passage  de  Tamylo-dextrine  de 
l'état  dissous  à  l'état  solide:  ainsi  le  pain,  en  même 
temps  qu'il  durcit,  perd  de  plus  en  plus  sa  saveur.  Il 
importe  de  remarquer  que  les  effets  spécialement  dus 
à  la  déperdition  de  Teau  sont  beaucoup  plus  lents  à 
s'établir  et  intéressent  beaucoup  moins  la  saveur  du 
pain  que  les  effets  dus  au  changement  d'état  de 
l'amylo-dextrine  après  l'état  de  solution  sursaturée. 

La  même  théorie  explique  les  variations  de  l'apti- 
tude du  pain  à  faire  la  soupe.  Prenons  d'abord  du 
pain  tendre  :  la  mie  en  est  imbibée  de  solution  aqueuse 
d'amylo-dextrine  ;  quand  on  la  met  en  digestion  avec 
de  l'eau  chaude,  cette  solution  se  diffuse  dans  toute 
l'eau,  en  sorte  que  le  pain  fond  quelque  peu,  et  donne 
une  soupe  qui  ressemble  à  de  la  panade. 

Mettons  maintenant  en  digestion  dans  l'eau  chaude  * 
un  pain  rassis,  mais  encore  assez  récent.  La  mie  ne 
contient  presque  plus  d'amylo-dextrine  dissoute;  par 
<;onséquent  le  pain  ne  va  pas  fondre;  cependant  la 
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coagulation  de  Tamylo-dextrine  n'est  pas  encore  par- 
faite; Teau  chaude  va  donc  pouvoir  Ta ttaquer  quelque 
peu,  ce  qui  lui  permet  de  s'insinuer  dans  toute  la 
masse;  le  pain  sera  donc  bien  imbibé,  mais  tout  en 
conservant  la  consistance  spéciale  que  Ton  recherche 
dans  la  soupe. 

Enfin  versons  de  Teau  bouillante  sur  du  pain  dur: 
l'amylo-dextriney  est  complètement  coagulée  et  trans- 
formée, de  même  que  le  gluten,  en  une  masse  dure 
à  structure  de  mastic.  Si  le  pain,  dans  ces  conditions, 
n'était  pas  perforé  d'une  multitude  de  cavités,  l'eau 
chaude  serait  presque  incapable  de  le  pénétrer.  Elle 
entre  pourtant,  grâce  à  la  division  de  la  masse  en 
cellules  à  mince  paroi;  c'est-à-dire  que  le  pain  se 
laisse  imbiber  comme  ferait  de  la  pierre  ponce,  d'une 
manière  mécanique;  l'eau  chaude  attaque  cependant 
assez  ces  minces  parois  pour  les  ramollir,  mais  elle 
n'en  dissout  presque  rien,  et  on  n'obtient  ainsi  qu'une 
soupe  sans  saveur. 

Nous  pouvons  maintenant  rendre  compte  de  ce  qui 
se  passe  quand,  après  avoir  conservé  du  pain  de  telle 
sorte  qu'il  soit  rassis,  mais  non  dur,  on  vient  à  le 
remettre  au  four.  L'eau  va  subir  une  nouvelle  distri- 
bution: la  croûte  étant  plus  chaude  que  la  mie,  et 
celle-ci  n'ayant  pas  le  temps  d'atteindre  la  tempéra- 
ture d'ébullition,  l'eau  ^a  distiller  réellement  de  la 
périphérie  au  centre:  ainsi  la  croûte  va  durcir  et 
épaissir,  et  la  mie  va  prendre  la  consistance  corres- 
pondant à  une  augmentation  de  sa  teneur  en  eau  ; 
elle  ne  redeviendra  paspour  cela  exactement  cequ'elle 
était  à  la  première  cuisson,  parce  qu'elle  contient 
beaucoup  moins  d'amylo-dextrine  complètement 
soluble;  elle  ressemblera  bien  plus  à  de  la  mie  de 
pain  rassis  trempé  qu'à  de  la  mie  de  pain  tendre. 

Pour  que  ce  ramollissement  du  pain  rassis  à  la 
cuisson  soit  possible,  il  faut  évidemment  qu'il  con- 
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tienne  encore  une  proportion  d'eau  telle  qu'un  don- 
gement  de  distribution  puisse  restituer  à  la  mie  sa 
teneur  normale  en  eau.  L'expérience  montre  qu'il 
faut  pour  cela  que  le  pain  oontiemie  encore,  en  tout, 
au  moins  30  pour  100  d'eau.  Si  la  proportion  d'eau 
est  moindre,  le  changement  de  distribution  se  fait 
bien  encore,  mais  pour  que  les  parties  centrales  récu- 
pèrent l'eau  qui  leur  manque,  il  faut  que  les  parties 
périphériques  se  dessèchent  sous  une  grande  épais- 
seur; d'ailleurs  les  parties  centrales  elles-mêmes, 
n'ayant  presque  plus  de  substance  attaquable  par  l'eau 
qui  leur  arrive,  ne  peuvent  plus,  même  en  présence 
de  la  quantité  d'eau  suflisante,  se  transformer  en 
substance  molle  et  élastique;  pour  ces  deux  raisons 
le  pain  rassis,  remis  au  four  dans  ces  conditions,  ne 
fait  que  durcir  davantage. 


Exposons  maintenant,  d'une  manière  générale,  les 
conséquences  pratiques  qui  se  dégagent  de  la  théorie 
précédente,  en  ce  qui  concerne  la  meilleure  conser- 
vation possible  des  qualités  du  pain. 

D'abord  il  ne  faut  pas  songer  à  conserver  longtemps 
au  pain  les  caractères  du  pain  Irais,  ni  à  les  lui  res- 
tituer après  leur  disparition,  puisque  ces  caractères 
reposent  essentiellement  sur  l'état  de  sursaturation 
de  l'amyloKlextrine,  état  provisoire,  instable,  qui  ne 
peut  manquer  de  disparaître  par  une  transformation 
sans  retour. 

Tout  ce  qu'on  peut  faire  d'utile,  c'est,  d'abord  de 
retarder  le  plus  possible  les  transformations  inévita- 
bles, et  en  second  lieu  de  fabriquer  un  pain  qui  con- 
serve le  plus  de  qualités  possible  une  fois  ces  trans- 
formations opérées. 

Pour  ce  qui  est  du  premier  point,  il  faut  considérer 
que  la  solidification  de  l'amylo-dextrine  a  lieu  d'au- 
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tant  plus  vite  que  le  refroidissement  du  pain  est  plus 
rapide  et  que  sa  teneur  en  eau  est  plus  petite  :  il  y  a 
donc  lieu  d'opérer  le  refroidissement  du  pain  le  plus 
leateoient  possible,  et  de  laisser  dans  le  pain  la  plus 
forte  proportion  d'eau  possible.  Mais  une  limite  s'im- 
pose. Nous  ne  nous  sommes  pas  occupés  des  maladies 
du  pain;  il  faut  bien  s'en  occuper  dans  la  pratique. 
Plus  le  pain  contient  d'eau,  plus  il  est  facilement 
attaquable  par  les  moisissures.  Par  conséquent  nous 
devons  modifier  notre  proposition  en  disant  *  qu'il 
convient  de  laisser  dans  le  pain  qu'on  veut  conserver 
la  plus  forte  proportion  d'eau  compatible  avec  la 
lutte  contre  les  moisissures. 

Relativement  au  second  point,  il  importe  que  le 
pain  soit  encore  le  plus  attaquable  possible  par  l'eau 
une  fois  son  amylo-dextrine  complètement  soUditiée  : 
pour  cela  il  faut  favoriser  le  plus  possible  l'imbibition 
mécanique  ;  c'est-^-dire  qu'il  faut  que  par  un  apprêt 
convenable  on  ait  obtenu  la  plus  grande  porosité 
possible . 

Rappelons  enfin  que  la  production  de  la  saveur 
ranc^  pendant  la  conservation  sera  évitée  si  le  pain 
est  fabriqué  avec  une  farine  exempte  d'enveloppe  et 
de  jifermes . 

Tels  sont  les  principes  qui  nous  paraissent  devoir 
guider  les  praticiens  dans  la  difficile  et  importante 
question  de  la  conservation  du  pain. 


CONFÉRENCE  SUR  L'ORGANISATION 

ADMINISTRATIVE    &   FINANCIÈRE 

DE 

L'ALSACE-LORRAINE 

par  M.  Paître, 

Sous- intendant  militaire  de  P^  classe, 
à  Chàlons. 


Mon  général,  vous  avez  bien  voulu  me  charger 
d'exposer,  dans  une  courte  conférence,  à  Messieurs  les 
officiers  de  la  garnison  de  Châlons,  quelle  est  actuel- 
lement Torganisation  administrative  et  financière  de 
l' Alsace-Lorraine.  Je  laisserai  donc  de  côté  ce  qui  a 
trait  à  l'organisation  militaire,  ce  qui  touche  à  l'en- 
seignement public,  à  l'agriculture,  à  Tindustrie  et  aux 
travaux  publics  et  je  ne  ferai  qu'effleurer  l'organisa- 
tion judiciaire.  Toutefois  je  serai  obligé  d'indiquer 
d'abord  sommairement  quelle  est  l'organisation  poli- 
tique du  pays  ;  mais  je  me  bornerai  aux  points  où  ces 
indications  seront  nécessaires  pour  expliquer  l'orga- 
nisation administrative  qui  lui  a  été  subordonnée  et 
qui  découle  dans  une  large  mesure  du  but  d'assimi- 
lation que  s'est  proposé  le  gouvernement  allemand. 


Messieurs,  l'organisation  de  l'Alsace-Lorraine  ac- 
tuelle n'est  pas,  comme  on  pourrait  le  penser  au  pre- 
n)ier  abord,  une  conséquence  de  la  guerre  de  1870-71 
et  du  traité  de  Francfort  qui  l'a  suivie.  Elle  les  a  pré- 
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cédés,  et  tous  les  détails  de  son  administration 
avaient  été  réglés  d'avance  à  Berlin  avec  autant  de 
soin  que  la  mobilisation  et  la  concentration  des 
armées  confédérées. 

Il  suffit,  pour  s'en  convaincre,  d'examiner  la  façon 
dont  le  grand  état-major  allemand  organisa  l'admi- 
nistration'des  territoires  français  qui  furent  occupés 
par  ses  troupes. 

Les  territoires  envahis  furent,  comme  vous  le 
savez.  Messieurs,  successivement  divisés,  à  mesure 
des  progrès  de  l'armée  allemande,  en  quatre  gouver- 
nements généraux:  Alsace  (chef-lieu  Strasbourg), 
Lorraine  (chef-lieu  Nancy),  Reims  et  Versailles. 

Or,  par  une  coïncidence  vraiment  trop  frappante 
pour  qu'on  puisse  l'attribuer  au  hasard,  le  gouverne- 
ment d'Alsace  était  précisément  formé  des  territoires 
que  nous  dûmes  céder  par  les  préliminaires  de  la 
paix.  La  seule  différence  qu'il  présentait  par  rapport 
à  l'AIsace-Lorraine  actuelle  était  qu'il  comprenait 
aussi  Belfort,  que  les  Allemands  réclamèrent  d  abord 
sans  avoir  pu  s'en  emparer,  et  que  Thiers  eut  le  bon- 
heur de  conserver  à  la  France.  Mais,  à  l'ouest,  il  était 
limité  par  cette  même  frontière  artificielle  qui  coupe 
actuellement  la  Lorraine  en  deux;  en  sorte  que  Metz 
et  les  parties  aujourd'hui  allemandes  de  la  Meurlhe 
et  de  la  Moselle  étaient  comprises  dans  cette  singulière 
Alsace. 

Ce  gouvernement  d'Alsace  a  été  constitué  par  un 
ordre  de  cabinet  daté  du  quartier  général  d'Herny,  le 
14  août  1870  ;  son  organisation  fut  complétée  huit  jours 
plus  tard  par  une  lettre  que  le  roi  de  Prusse  adressait, 
de  Pont-à-Mousson,  à  son  chancelier. 

Enfin,  le  20  août,  le  futur  empereur  Frédéric,  au 
sortir  d'un  conseil  de  guerre  tenu  à  Pont-à-Mousson, 
inscrivait  dans  ses  Souvenirs  (publiés  en  1888  par  la 
Deutsche  Revue),  cette   note   caractéristique  :   «  Nos 
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cooditions :  l'Alsace  et  une  iodemaité  de  guerre  ». 
Nous  venons  de  voir  ce  que  Téiat-major  allemand 
appelait  l'Alsace. 

Ainsi,  une  semaine  après  Reichsho£fen,  à  la  veille 
des  grandes  batailles  qui  précédèrent  l'investissement 
de  Metz,  quinze  jours  avant  Sedan,  le  sort  de  TAlsace- 
Lorraine  était  définitivement  réglé  dans  les  conseils 
du  roi  de  Prusse  et  ses  administrateurs  étaient  dési- 
gnés. Autant  dire  que  c'était  lait  avant  même  l'ou- 
verture des  hostilités. 

Du  reste,  dès  le  mois  de  septembre  1870,  des  con- 
seillers scolaires  venus  d'Allemagne  organisaient  l'en- 
seignement primaire  en  Alsace-Lorraine  d'après  le 
système  prussien. 

Si  maintenant  nous  jetons  un  coup  d'œii  d'ensem- 
ble sur  les  modifications  subies  par  l'organisation 
administrative  de  l'Alsace-Lorraine  à  la  suite  de  son 
rattachement  à  l'empire  allemand,  une  chose  nous 
frappe  entre  toutes,  c'est  la  dislocation  des  groupe- 
ments solides  constitués  avant  l'annexion  entre  les 
mains  des  autorités  préfectorales.  Toutes  les  admi- 
nistrations étaient,  dans  un  esprit  de  simplification, 
de  concentration  et  de  centralisation  locale^  rattachées 
au  département,  à  l'arrondissement,  au  canton,  en 
un  mot,  aux  circonscriptions  administratives.  Peu  à 
peu,  ces  groupements  généraux  ont  été  détroits;  des 
arrondissements,  des  directions,  des  inspections  dans 
lesquelles  il  n'est  tenu  aucun  compte  des  unités  ter- 
ritoriales administratives,  ont  été  créés.  Des  commu- 
nes ont  été  détachées  de  leur  canton,  des  cantons  de 
leur  arrondissement  et  même  de  leur  département 
pour  être  rattachés,  soit  au  point  de  vue  financier, 
soit  au  point  de  vue  judiciaire,  à  un  groupement  nou- 
veau dont  le  chef  n'est  placé,  ni  ofliciellement  ni  mê- 
me oflicieusement,  sous  la  dépendance  du  préfet  ou 
du  sous-préfet.  Les  administrations  sont  autonomes 
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«t  relèvent  directement  de  leurs  chefs  de  service  rési*- 
dant  à  Strasbourg  et  y  faisant  partie  d'un  ministère 
dont  je  parlerai  plus  tard.  Il  est  vrai  que  les  préfets 
ont  auprès  d'eux,  et  sous  leur  dépendance  directe, 
un  service  de  police  fortement  organisé  qui  les  ren- 
saigne,  et  renseigne  par  eux  le  gouverneur  général  ou 
Statthalteii  sur  toutes  les  difficultés  d'administration 
qui  peuvent  surgir. 

De  cette  organisation  nouvelle  ressort  le  but  bien 
nettement  indiqué  d'une  dissémination  des  services, 
de  manière  à  donner  à  chaque  localité  d'une  certaine 
importance  une  part  dans  l'administration,  dans  les 
avantages  que  l'on  peut  retirer  de  la  présence  d'un 
certain  nombre  de  fonctionnaires.  Les  services  n'étant 
pas  tous  groupés  sous  la  dépendance  du  préfet,  les 
fonctionnaires  peuvent,  en  effet,  être  plus  facilement 
éloignés  de  sa  résidence. 

En  outre,  on  a  ainsi  placé  au  milieu  des  populations 
annexées  de  premiers  noyaux  de  vieux  Allemands 
immigrés,  grâce  auxquels  on  pouvait  espérer  leur 
germanisation  plus  prompte;  on  créait,  pour  ainsi 
dire,  un  réseau  dans  lequel  elles  se  trouvaient  mieux 

enserrées. 

< 

Par  contre,  le  nombre  des  fonctionnaires  s'est  trouvé 
considérablement  augmenté  ;  et  si  cette  augmentation 
permettait  de  donner  satisfaction,  aux  frais  du  budget 
de  l'Alsace -Lorraine,  aux  nombreuses  demandes 
d'emploi  des  Allemands,  elle  a  eu  pour  conséquence 
une  aggravation  considérable  des  charges  qui  pèsent 
sur  elle. 

Je  m'arrête  ici,  Messieurs,  dans  ces  considérations 
générales,  et,  après  un  exposé  rapide  de  l'organisation 
politique  dont  il  me  paraît  impossible  de  ne  pas  dire 
quelques  mots,  j'aborderai  l'étude  des  différents 
organismes  administratifs  de  TAIsace-Lorraine  et  je 
les  passerai  successivement  en  revue. 
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Organisation  politique. 

Les  territoires  qui  nous  ont  été  enlevés  en  1871 
constituent  un  des  états  formant  l'empire  allemand  ; 
toutefois,  n'y  étant  pas  entrés  au  même  titre  que  les 
autres,  par  libre  accession,  mais  par  voie  de  conquête, 
ils  ne  jouissent  pas  de  tous  les  drois  qui  appartien- 
nent à  ces  états. 

Déclarés  pays  d'empire  (Reichsland),  par  la  loi  du 
9  juin  1871,  ils  furent  d'abord  placés  sous  un  régi- 
me provisoire  qui  donnait  tout  pouvoir  législatif  à 
l'empereur  d'Allemagne,  assisté  du  Conseil  fédéral 
(Bundesrath) . 

Ce  n'est  qu'à  partir  du  1®^  janvier  1874  que  la  Cons- 
titution allemande  leur  fut  appliquée,  et  que  l'Alsace- 
Lorraine  put  envoyer  quinze  députés  au  Reichstag, 
en  même  temp^  qu'une  délégation  provinciale  put 
délibérer,  à  titre  consultatif,  sur  les  projets  de  loi 
intéressant  le  pays,  sur  le  budget  et  les  mesures 
administratives  d'ordre  général  et  formuler  sur  cer- 
taines matières  des  résolutions  motivées. 

En  juin  et  juillet  1879,  une  loi  d'empire  a  institué 
un  gouverneur  général  ( Statthaltcr) ^  et  un  ministère 
d'Alsace-Lorraine  ( Kaiserliches  Ministerium  filr  FAsass- 
Loihringen), 

L'Alsace-Lorraine  participe  donc  à  la  législation 
générale  de  l'empire  par  ses  députés  au  Reichstag; 
mais  considérée  seulement,  au  point  de  vue  de  l'em- 
pire, comme  un  état  en  formation,  elle  n'a  pas  de 
représentant  au  Conseil  fédéral. 

En  outre,  alors  que  chaque  état  faisant  partie  de 
l'empire  a  sa  constitution  propre,  établie  par  lui- 
même,  la  constitution  de  l'Alsace-Lorraine  lui  a  été 
imposée  par  une  loi  d'empire. 
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Quant  à  sa  législation  particulière,  elle  est  encore 
régie  par  les  lois  françaises  promulguées  à  la  date 
du  4  août  1870,  date  fixée  par  les  Allemands  comme 
point  de  départ  de  l'occupation,  et  qui  n'ont  pas  été 
modifiées  depuis  lors  par  les  lois  promulguées  depuis 
la  conquête. 

Une  loi  du  2  mai  1877  a  donné,  au  point  de  vue 
du  régime  légal,  une  certaine  autonomie  à  TAlsace- 
Lorraine;  mais  cette  autonomie  est  bien  plus  appa- 
rente que  réelle. 

En  effet,  d'après  la  règle  en  vigueur,  l'empereur 
seul  a  le  droit  d'initiative  et  de  promulgation  des  lois. 
Si  ces  lois  sont  votées  par  une  assemblée  spéciale,  la 
Délégation  d'Alsace-Lorraine  (Landesaiisschim),  elles 
doivent  être  soumises  à  l'approbation  du  Conseil  fédé- 
ral, où,  comme  je  viens  de  le  dire,  l'Alsace-Lorraine 
n'a  pas  de  représentant,  et  qui  peut  en  arrêter  la 
mise  en  application  ;  et,  même  lorsque  les  lois  ont  été 
approuvées  par  le  Conseil  fédéral,  l'empereur  peut  ne 
les  promulguer  qu'à  son  bon  plaisir,  sans  aucune 
limitation  de  temps. 

La  Délégation  d'Alsace-Lorraine  n'a  donc  qu'un 
pouvoir  essentiellement  restreint.  Non  seulement  elle 
ne  peut  agir  puisqu'elle  n'a  aucune  initiative,  mais 
elle  ne  peut  même  pas  empêcher  d'agir.  La  loi  de  1877, 
en  effet,  prévoit  encore  la  possibilité  d'édicter  des 
lois  spéciales  à  l'égard  de  l'Alsace-Lorraine,  unique- 
inent  par  un  vote  du  Reichstag,  comme  s'il  s'agissait 
d'une  loi  d'empire.  11  y  a  plus;  pendant  l'absence  du 
Reichstag,  l'empereur  peut  rendre,  en  ce  qui  la  con- 
cerne, des  ordonnances  ayant  force  de  loi,  sous 
réserve  de  l'approbation  du  Reichstag  à  sa  prochaine 
réunion. 

Il  convient  de  remarquer  encore  que  les  membres 
de  la  Délégation  d'Alsace-Lorraine,  au  nombre  de  58, 
élus  tant  par  les  conseils  généraux  que  par  les  con- 
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seils   municipaux,   sont   tenus  de  prêter    serment 
d'obéissance  aux  lois  et  de  fidélité  à  l'empereur. 


Organisation  administrative. 

A  la  tête  de  l'organisation  administrative  centrale 
se  trouve  le  statthalter,  gouverneur  général,  repré- 
sentant de  l'empereur,  nommé  et  révoqué  par  lui. 
Le  statthalter  reçoit,  par  ordonnance  impériale,  délé- 
gation de  certaines  attributions  gouvernementales 
qui  appartiennent  à  l'empereur,  en  vertu  de  sa  su- 
prême autorité  politique. 

Il  est  le  ministre  d'Alsace-Lorraine,  responsable 
constitutionnellement,  comme  les  autres  ministres 
d'empire,  vis-à-vis  du  Conseil  fédéral  et  du  Reichstag, 
et  possède  toutes  les  attributions  administratives  des 
ministres.  Il  est  assisté: 

1°  D'un  secrétaire  d'état  (Staatssekretœr),  sorte  de 
ministre  sans  portefeuille,  chargé  de  toutes  les  affaires 
relatives  à  l'empire,  et  exerçant  une  autorité  sur  les 
sous-secrétaires  d'état. 

2°  D'un  ministère  composé  de  quatre  sous-secré- 
taires d'état  (Unterstaatssekretœre),  fonctionnaires 
d'ordre  administratif:  intérieur,  —  justice  et  cultes, 
—  finances,  industrie  et  domaines,  —  agriculture  et 
travaux  publics. 

L'administration  de  l'instruction  publique  est  con- 
fiée au  Conseil  supérieur  des  écoles  (OberschiUsrath), 
et  relève  directement  du  secrétaire  d'état. 

Quant  aux  affaires  militaires,  dont  je  ne  dirai  que 
ce  seul  mot  en  passant,  elles  sont  réglées  par  le  mi- 
nistre de  la  guerre  prussien.  A  ce  point  de  vue,  on 
peut  dire  que  T Alsace-Lorraine  est  annexée  au  royau- 
me de  Prusse. 
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3^  D'un  Conseil  d'état  (Staatsratk),  composé  du 
slatfballer,  président,  du  secrétaire  et  des  sous-secré- 
taires d'état,  du  président  de  la  coor  d'appel  et  du  chef 
du  parquet  de  cette  cour,  et  de  douze  conseillers 
nommés  par  Tempereur  pourtrois  ans,  parmi  lesquels 
trois  doivent  être  choisis  sur  une  liste  de  présentation 
dressée  par  fa  Délégation. 

Le  Conseil  d'état  est  appelé  à  donner  son  avis  sur 
les  projets  de  loi,  sur  les  arrêtés  généraux  à  prendre 
pour  l'exécution  des  lois,  et  sur  les  affaires  qui  peu- 
vent loi  être  soumises  par  le  statthalter. 


Au  point  de  vue  des  divisions  administratives,  les 
territoires  de  TAlsace-Lorraine  ont  été  groupés  en 
trois  districts  (Bezirke),  ou  départements:  la  Basse- 
Alsace,  chef-lieu  Strasbourg;  la  Haute-Alsace,  chef- 
lieu  Calmar;  la  Lorraine,  chef-lieu  Metz.  Chacun  de 
ces  districts  est  partagé  en  un  certain  nombre  de  cer- 
cles (Krei$e)f  ou  arrondissements. 

La  Basse-Alsace  en  compte  huit  :  Strasbourg-ville, 
Strasbourg-campagne,  Erstein,  Haguenau,  Molsheim, 
Schlestadt,  Wissembourg,  Saverne. 

La  Haute-Alsace  est  divisée  en  six  cercles  :  Colmar, 
Altkirch,  Guebwiller,  Mulhouse,  Ribeau ville  et 
Thann. 

La  Lorraine  enfin  est  divisée  en  huit  cercles  :  Metz- 
ville,  Meiz-caropagne,  Boulay,  Château-Salins,  Thion- 
ville,  Forbach,  Sarrebourg  et  Sarreguemines. 

Je  crois  trouver  encore,  et  peut-être,  Messieurs, 
trouverez-vous  avec  moi,  dans  cette  inégalité  du 
nombre  des  arrondissements  des  trois  districts  (la 
Basse-Alsace  et  la  Lorraine  en  ayant  huit,  alors  que 
la  Haute-Alsace  n'en  a  que  six),  une  confirmation  de 
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ce  que  je  vous  disais  au  début  de  celte  étude,  que 
Toganisation  de  radministralion  de  TAlsace-Lorraine 
a  précédé  la  guerre  de  1870. 

Vous  savez  en  effet,  Messieurs,  avec  quelle  peine 
Thiers  parvint  à  soustraire  le  territoire  de  Bellort  à 
Tannexion.  Il  est  d'ailleurs  bien  évident  que,  si  ses 
efforts  n'avaient  pas  été  couronnés  de  succès,  ce  ter- 
ritoire aurait  fait  partie  du  district  de  la  Haute-Alsace, 
et  dès  lors  ce  district,  plus  étendu  qu'il  ne  se  trouve 
l'être  aujourd'hui,  aurait  pu  avoir  et  aurait  certaine- 
ment, comme  les  deux  autres,  huit  arrondissements 
au  lieu  de  six  seulement.  Le  besoin  d'uniformisation, 
si  vous  voulez  bien  me  passer  ce  mot,  qui  est  une  des 
caractéristiques  de  l'esprit  allemand,  se  manifeste 
trop  bien  dans  cette  organisation  pour  qu'elle  n'ait 
pas  été  conçue  et  réglée  avant  même  l'envahissement 
des  provinces  annexées. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  onze  arrondissements  et  les 
quelques  cantons  qui  ont  été  enlevés  à  la  France  en 
1871,  sont  remplacés  par  vingt-deux  arrondissements 
allemands.  Cette  nouvelle  organisation  rentrant  dans 
le  programme  politique  que  j'ai  signalé  en  commen- 
çant, a  permis  de  ne  grouper  qu'un  nombre  très 
réduit  de  cantons,  sur  lesquels  le  directeur  du  cercle 
peut  plus  facilement  exercer  son  action. 

Aussi  l'Alsace-Lorraine  est-elle  si  bien  adminis- 
trée qu'elle  ne  se  plaint  que  de  l'être  trop. 

Dans  son  livre:  La  Question  d'Alsace,  l'auteur  qui 
voile  son  nom  sous  le  douloureux  pseudonyme  de 
Heimweh  (mal  du  pays),  lance  à  ce  sujet  une  boutade 
humoristique  que  je  vous  demande  la  permission  de 
citer  : 

«  Ils  se  mêlent  trop  de  nos  affaires,  dit-il.  Nos 
sous-préfets  français  s'en  occupaient  le  moins  pos- 
sible. Toujours  en  l'air,  à  peine  revenus  de  Paris  et 
déjà  pressés  d'y  retourner,  ils  nous  laissaient  bien 
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tranquilles.  Nous  vivions  doucement  au  jour  le  jour, 
contents  de  payer  des  administrateurs  qui  avaient  la 
délicatesse  de  ne  point  nous  administrer.  C'était  le 
bon  temps.  C'est  autre  chose  aujourd'hui.  Il  y  a  deux 
fois  plus  de  directeurs  qu'il  n'y  avait  de  sous-préfets. 
Chaque  directeur  est  doublé  d'un  assesseur.  Directeur 
et  assesseur  se  donnent  au  moins  cinq  fois  plus  de 
peine  qu'un  sous-préfet.  Deux,  multipliés  par  deux 
font  quatre;  qui,  multipliés  par  cinq,  font  vingt. 
Nous  sommes  au  bas  n>ot,  vingt  fois  plus  administrés 
qu'autrefois,  sans  compter  la  police  et  les  gendarmes. 
Il  nous  semble  être  retournés  au  collège;  de  nouveau 
nous  marchons  en  rang,  nous  faisons  des  devoirs  et 
surtout  des  pensums,  et  Ton  nous  astreint  au  silence 
même  pendant  les  récréations.  Il  est  vrai  qu'on  nous 
offre  d'autres  distractions.  Quand  l'empereur  vient  à 
Strasbourg,  on  nous  invite  à  l'aller  voir,,  à  nos  frais, 
bien  entendu.  )> 

En  reproduisant  les  spirituelles  critiques  adressées 
par  Heimweh  à  nos  sous-préfets,  sous  une  forme 
aimable,  je  n'en  endosse  pas,  cela  va  sans  dire,  la 
responsabiUté  personnelle.  Il  n'est  pas  d'ailleurs  trop 
cruel  pour  ces  estimables  fonctionnaires  dont  l'utilité 
est  assez  contestée  aujourd'hui  en  France  pour  que 
leur  suppression  ait  été,  plusieurs  fois  déjà,  deman- 
dée, discutée  et  même,  si  je  ne  me  trompe,  votée. 

Mais  je  rentre  en  Alsace-Lorraine  et  nous  verrons 
bientôt  que,  d'ailleurs,  les  attributions  des  directeurs 
de  cercle  sont  beaucoup  plus  étendues  que  celles  de 
nos  sous-préfets. 

* 

A  la  tête  de  chaque  district  se  trouve  un  président 
{Bezirk$--Prœsident),  qui  a  les  attributions  de  nos  pré- 
fets, et  qui  peut,  en  outre,  recevoir,  dans  certains 
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cas,  la  délégation  de  pon voira  de  souveraineté  appar- 
tenant non  seulement  anx  ministres,  mais  même  au 
statthalter. 

Auprès  du  président  de  district  se  trouvent  comme 
en  France  auprès  du  préfet  : 

1®  Un  conseil  de  district  fBezirktrath),  analogue  au 
conseil  de  prélecture,  composé  de  conseillers  chargés 
uniquement  de  ce  service  et  de  fonctionnaires  nommés^ 
par  l'empereur  ; 

2*»  Une  assemblée  de  district  (Bezirkstag),  ou  conseil 
général,  dont  la  composition  et  les  attributions  sont 
celles  qui  existaient  en  France  antérieurement  à  la 
loi  de  1871.  n  y  a  un  conseiller  général  par  canton. 

Le  cercle  est  administré  par  un  directeur  de  cercle 
(Kreisdirektor),  assisté  de  différents  fonctionnaires. 
A  Strasbourg  et  à  Metz,  ce  sont  les  présidents  de 
district  qui  remplissent  les  fonctions  de  directeurs  de 
cercle  ;  ces  deux  villes  ont  d'ailleurs  une  administra- 
tion spéciale,  et  le  conseil  municipal  y  exerce  simul- 
tanément les  attributions  des  conseils  municipaux 
ordinaires  et  celles  des  conseils  d'arrondissement. 

Le  kreisdirektor  est  substitué  au  préfet  pour  la 
nomination  et  la  révocation  des  gardes-champêtres, 
pour  certaines  décisions  en  matière  de  voirie,  pour 
l'approbation  des  décisions  des  conseils  municipaux, 
Tautorisation  des  constructions  municipales,  etc. 
Ses  décisions  peuvent  d'ailleurs  être  attaquées  devant 
le  président  de  district. 

Le  conseil  d'arrondissement  ou  assemblée  de  cercle 
(Kreistag)y  a  conservé  sa  composition  et  ses  attribu- 
tions. 

Le  nombre  des  cantons  n'a  pas  été  modifié  ;  ils  ne 
constituent  plus,  comme  sous  l'empire  de  la  I^isla- 
tion  française,  une  circonscription  judiciaire;  mais 
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ils  correspondent  encore  aux  d^vîsi(His  politiques 
constituées  pour  les  élections  au  conseil  d'arrondisse- 
ment et  au  conseil  général. 

Les  communes  sont  administrées  par  un  maire  ou 
t)ourgmestre  (Bûrgermmter),  assisté  d'un  conseil 
municipal,  comme  elles  Tétaient  sous  la  domination 
française,  et'  ce  sont  encore  nos  anciennes  lois  qui 
régissent  en  général  le  fonctionnement  de  la  vie  com- 
munale. 

Toutefois,  parmi  les  modifications  survenues,  il  y  a 
lieu  de  signaler,  comme  un  fait  considérable,  le  chan- 
gement, facultatif  pour  le  gouvernement  allemand, 
apporté  au  mode  de  nomination  des  maires. 

Ce  n'est  certes  pas  que  le  gouvernement  eût  à  crain- 
dre que  les  directeurs,  assesseurs,  commissaires  de 
police  et  gendarmes  fussent  insuffisants  à  administrer 
l'AIsace-Lorraine,  ni  que  les  habitants  fussent  inca- 
pables de  gérer  leurs  intérêts  locaux  ;  il  y  a  lieu  de 
penser  plutôt  qu'il  jugeait  nécessaire  de  placer  à  son 
gré  dans  certaines  communes  un  représentant  de 
ses  idées  qu'il  n'aurait  pu  trouver  dans  le  conseil 
municipal.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  a  fait  voter,  en  1872, 
une  loi  qui  lui  permet  de  confier  les  fonctions  de 
maire  à  une  personne  quelconque  prise  en  dehors  du 
conseil.  Et,  naturellement,  ce  sont,  en  général,  des 
fonctionnaires  qui  sont  ainsi  appelés  à  diriger  les 
municipalités  réfractaires  aux  idées  de  germanisation. 
On  les  désigne  sous  le  nom  de  maires  de  carrière.  A 
Strasbourg,  par  exemple,  le  maire  est  un  sous-secré- 
taire d'état  ;  à  Metz  et  à  Mulhouse,  c'est  le  kreis- 
direktor . 

Cette  institution  des  maires  de  carrière  est  en  outre 
un  moyen  fort  commode  de  faire  vivre  aux  frais  des 
communes,  car  ce  sont  elles  qui  les  paient,  un  plus 
grand  nombre  d'immigrés  d'outre-Rhin;  et  elle  donne 
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sur  elles  au  gouvernement  allemand  un  pouvoir  pour 
ainsi  dire  discrétionnaire,  car,  en  casgple  suspension 
ou  de  dissolution  d'un  conseil  municipal,  le  président 
du  district  peut  transporter  tous  les  droits  ou  devoirs 
de  ce  conseil  au  maire  ainsi  nommé. 

Quel  contraste,  Messieurs,  entre  ce  régime  admi- 
nistratif imposé  aux  communes,  et  le  libéralisme  qui 
inspirait,  en  apparence  du  moins,  M.  de  Bismarck, 
quand  il  disait  au  Reichtag,  le  25  mai  1871  : 

«  Je  n'hésite  pas  le  moins  du  monde  à  aller  même 
jusqu'à  laisser  à  l'élection  le  choix  des  fonctionnaires 
municipaux.  J'apprécie  parfaitement  les  dangers  qui 
peuvent  en  résulter;  mais  je  crains  encore  plus  le  dan- 
ger d'augmenter  le  nombre  des  fonctionnaires  que  nous 
envoyons  dans  ce  pays,  au-delà  de  ce  qui  sera  absolu- 
ment nécessaire.  Il  est  tout  à  fait  impossible  qu'un 
employéétrangeraupays,mêmes'il  a  les  connaissances 
voulues,  mais  s'il  ne  possède  pas,  en  outre,  la  largeur 
de  vues  qui  est  indispensable  quand  il  s'agit  de  la 
réorganisation  d'un  pays,  ne  froisse  pas  par  des 
mesures  maladroites  les  sentiments  des  populations, 
ne  provoque  pas  des  haines  et  n'agisse  pas  de  cette 
manière  contre  les  intentions  du  gouvernement.  S'il 
s'est  trompé,  il  est  dans  la  nature  humaine  qu'il  ne 
s'en  attribuera  pas  la  faute  et  qu'il  n'en  cherchera  pas 
la  cause  en  lui-même,  mais  dans  la  population  ;  le 
fonctionnaire  et  la  commune  s'accuseront  réciproque- 
ment. Je  crains  bien  moins  que  les  dispositions  encore 
inalveillantes  pour  nous  conduisent  les  fonctionnaires 
communaux,  s'ils  sont  élus  par  les  communes,  à 
devenir  dangereux  pour  nous,  que  je  ne  crains  notre 
impuissance  à  pouvoir  fournir  partout  au  pays  des 
employés  convenables.  » 

Et  ces  belles  intentions  recueillaient  l'approbation 
du  Reichstag  ;  nous  venons  de  voir  comment  elles 
ont  été  confirmées  par  les  faits  ! 


ORGANISATION  DE  L'ALSACE-LORRAINE.  505 


Organisation  judiciaire. 

Au  point  de  vue  judiciaire,  l'Alsace-Lorraine  est 
organisée  conformément  à  la  loi  du  27  janvier  1877, 
qui  y  est  entrée  en  vigueur  le  1®'  octobre  1879,  date 
à  laquelle  elle  a  été  rendue  obligatoire  pour  tout 
Tempire. 

Les  circonscriptions  judiciaires  sont  complètement 
indépendantes  des  circonscriptions  administratives; 
certains  cantons  sont  rattachés  au  tribunal  de  pre- 
mière instance  d'un  autre  arrondissement  et  même 
d'un  autre  département.  Ce  principe  se  retrouve  dans 
la  détermination  des  circonscriptions  des  justices  de 
paix  ;  pour  99  cantons,  il  y  a  90  juges  de  paix.  Cer- 
tains cantons  ont  été  annexés  à  d'autres  ;  quelques- 
uns  constituent  des  groupes  dans  lesquels  les  juges 
de  paix,  en  nombre  égal,  inférieur  ou  supérieur  à 
celui  des  cantons,  se  partagent  le  service  ;  enfin  deux 
cantons  sont  divisés. 

Il  n'existe  plus  que  six  tribunaux  de  première  ins- 
tance, à  Strasbourg,  Saverne,  Colmar,  Mulhouse, 
Metz  et  Sarreguemines,  soit  deux  dans  chaque  dépar- 
tement, au  lieu  de  onze  qui  existaient  avant  1870 
dans  les  territoires  annexés. 

Une  seule  cour  d'appel  a  été  maintenue  et  siège  à 
('olmar,  celle  de  Metz  a  été  supprimée. 

Les  assises  se  tiennent  à  Strasbourg,  Colmar  et 
Metz. 

Quant  aux  recours  en  cassation,  ils  sont  portés 
devant  le  tribunal  de  l'empire  siégeant  à  Leipzig,  qui 
est  également  chargé  de  l'instruction  et  du  jugement 
dans  les  affaires  de  haute  trahison  ou  de  trahison 
envers  l'empereur  ou  l'empire. 

Tous  les'juges  sont  nommés  par  l'empereur. 
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Les  titres  exacts  des  tribunaux  allemands  corres- 
pondant aux  appellations  françaises  de  justice  de  paix, 
tribunal  de  première  instance,  cour  d'appel,  cour 
d'assises,  cour  de  cassation,  sont  les  suivants:  tribu- 
nal de  bailliage  Cimfe^mc/Uj,  tribunal  régional  ("latuf- 
gencht),  tribunal  régional  supérieur  {Oberlandgerieht) , 
tribunal  de  ]uTés(Schwurgerichl)  et  tribunal  de  l'empire 
(Reichsgerichi). 

Les  juridictions  spéciales,  qui  ont  été  conservées: 
justice  administrative,  justice  consulaire,  conseil  des 
prud'hommes,  etc.,  n'ont  subi  que  des  modifications 
de  détail. 

Le  droit  français  est  resté  en  vigueur  en  Alsace- 
Lorraine.  11  s'est  d'ailleurs  maintenu  sur  toute  la  rive 
gauche  du  Rhin,  dans  la  Prusse  rhénane  et  dans  le 
Palatinat,  depuis  Napoléon  qui  l'avait  introduit  dans 
la  plupart  des  pays  soumis  à  sa  domination. 

Le  gouvernement  allemand  a  introduit  en  Alsace- 
Lorraine  les  chambres  de  discipline  des  fonctionnaires 
qui  ne  sont  plus,  comme  en  France,  passibles  de  révo- 
cation sur  la  simple  décision  de  leurs  chefs.  Ces  cham- 
bres de  discipline  (Disciplinar  Kammerïi),  véritables 
tribunaux,  peuvent  seules  prononcer  la  révocation 
ou  la  privation  d'emploi  des  fonctionnaires.il  en  existe 
une  au  chef-lieu  de  chaque  département  pour  les  fonc- 
tionnaires de  r Alsace-Lorraine,  et  une  à  Strasbourg, 
spéciale  aux  fonctionnaires  de  l'empire  allemand  en 
service  en  Alsace-Lorraine. 

Il  peut  être  fait  appel  de  leurs  jugements  devant  la 
cour  de  discipline  de  l'empire  (Disciplinar  Hof),  qui 
siège  à  Leipzig. 

Organisation  financière. 

L'organisation  financière  qui  existait  en  Alsace-Lor- 
raine en  1870  a  été  profondément  modifiée. 
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Les  trésoriers  payeurs  géciéiaux  et  les  receveurs 
particuliers  qui,  en  Fraace«  centraliseat  les  difiérents 
impôts  et  font  face  aiux  dépenses,  ont  été  supprimés. 
U  n'y  a  piusqu'une  caisse  centrale  (LandeAauptkiUse), 
établie  à  Strasbouiig;,  et  dans  laquelle  sont  versées  par 
les  percepteurs  et  par  les  receveurs  des  diverses  admi- 
nistrations^ toutes  les  sommes  qu'ils  ont  encaissées 
tant  pour  le  compte  de  l'empire  que  pour  le  compte 
de  rAlsace-Lorraine,  dès  qu'elles  dépassent  le  mon- 
tant du  cautionnement  auxquels  ils  sont  assujettis . 
Oette  mesure  est  digne  de  provoquer  l'attention  et 
sui^ère  des  réflexions  de  différents  ordres  qu'il  me 
paraît  inutile  de  développer  ici,  chacun  de  vous,  Mes- 
sieurs, les  ayant  faites  déjà  certainement  en  lui- 
même. 

Le  trésorier  (LandrentmeiUer),  fait  les  envois  de 
fonds  nécessaires  pour  le  paiement  des  dépenses  à 
tous  les  agents  qui  en  sont  chargés. 

Les  attributions  de  payeur  sont  remplies  non  seule- 
ment par  les  percepteurs  des  contributions  directes, 
mais  encore  par  les  receveurs  des  contributions  indi- 
rectes, des  douanes,  des  postes,  etc. 

Un  directeur  des  contributions  directes  dirige  à 
Strasbourg,  pour  toute  l' Alsace-Lorraine,  le  service 
de  l'assiette  de  l'impôt,  du  cadastre  et  de  la  perception. 

U  a  sous  ses  ordres,  pour  l'assiette  de  l'impôt  et  le 
cadastre,  un  inspecteur  des  contributions  directes 
dans  chaque  département,  et  dans  chaque  arrondisse- 
ment  deux  contrôleurs  de  l'assiette  de  l'impôt. 

Pour  la  perception  de  l'impôt,  il  existe  à  Strasbourg 
deux  Inspecteurs  des  caisses  et  dans  chaque  arron- 
dissement deux  contrôleurs  des  caisses. 

Les  administrations  des  contributions  indirectes,  de 
l'enregistrement  et  des  douanes,  réunies  sous  les 
ordres  d'un  même  chef,  constituent  un  service  auto- 
nome alsacien-lorrain,  relevant  du  statthalter. 
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Toutefois  comme  conséquence  de  l'union  douanière, 
et  du  versement  dans  les  caisses  de  Tempire  des 
sommes  perçues  à  ce  titre,  il  existe  pour  les  contri- 
butions indirectes  et  les  douanes  un  contrôle  rele- 
vant du  ministre  du  trésor  à  Berlin.  Ce  contrôle  est 
dirigé  par  un  contrôleur  en  chef,  résidant  à  Stras- 
bourg, et  par  trois  contrôleurs  à  Strasbourg,  Metz  et 
Mulhouse. 

Je  me  borne,  Messieurs,  au  point  de  vue  de  l'orga- 
nisation proprement  dite  de  ces  divers  services,  à  ces 
indications  un  peu  générales,  d'où  ressortent  cepen- 
dant deux  points  essentiels;  l'ouverture  au  public, 
pour  le  recouvrement  de  ses  créances  sur  le  trésor, 
d'un  nombre  de  caisses  beaucoup  plus  grand  qu'en 
France,  et  une  organisation  bien  plus  solide  de  la 
surveillance  des  percepteurs  par  les  contrôleurs  des 
caisses  qui  n'ont  à  remplir  qu'un  rôle  d'inspection.  Il 
me  reste  à  examiner  quelles  ont  été  pour  l'Alsace- 
Lorraine  les  conséquences  économiques  de  son  ratta- 
chement à  l'empire  allemand  et  à  dire  quelques  mots 
de  sa  situation  financière  actuelle. 


* 


Les  conditions  de  l'existence  économique  de  l'Al- 
sace-Lorraine  ont  été  absolument  bouleversées  par 
le  déplacement  de  sa  frontière.  Avant  1870,  elle  par- 
ticipait glorieusement  à  la  vie  économique  de  la 
France.  Elle  jouissait  d'une  remarquable  prospérité 
agricole  ;  ses  établissements  industriels,  usines,  fila- 
tures, tissages,  ses  produits  chimiques,  sa  bière  ali- 
mentaient notre  marché.  Une  ligne  douanière  Ta 
privée  de  ses  débouchés  naturels,  et,  si  son  agricul- 
ture est  encore  florissante,  ses  produits  industriels 
sont  re jetés  sur  le  marché  intérieur  de  l'Allemagne  par 
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les  tarifs  élevés  contre  rimportation  en  France.  Elle 
a  dû  entrer  en  concurrence  avec  les  produits  alle- 
mands, moins  beaux  assurément,  mais  moins  chers 
que  les  produits  français.  Réduite  ainsi  à  d'énormes 
sacrifices  pour  se  créer  une  clientèle  nouvelle,  l'indus- 
trie alsacienne  lutte  contre  Tindustrie  allemande 
qu'elle  concourt  à  ruiner  en  se  ruinant  elle-même  et 
«n  abaissant  la  valeur  de  ses  produits.  Il  lui  faut 
aujourd'hui  produire  à  bon  marché  et  mauvais,  (ibillig 
und  schlecht  »,  suivant  l'expression  caractéristique  du 
commissaire  général  de  l'Allemagne  à  l'exposition 
universelle  de  Philadelphie. 

A  cescauses  de  malaise  viennent  s'enajouterd'autres 
résultant  des  dépenses  considérables  qu'impose  au 
pays  l'entretien  d'un  personnel  administratif  sura- 
bondant et  jouissant  de  traitements  beaucoup  plus 
élevés  que  ceux  qui  lui  sont  attribués  en  Prusse,  et 
que  viennent  augmenter  encore  des  suppléments  lo- 
caux payés  comme  une  solde  de  campagne  en  pays 
ennemi.  Quelques  exemples  permettront  d'en  juger. 

Le  traitement  maximum  d'un  landrath  ou  directeur 
dé  cercle  prussien  est  de  6,000  fr.  ;  en  Alsace-Lorraine, 
il  est  de  8,500  fr.,  plus  3,750  fr.  d'indemnité  pour  entre- 
tien de  chevaux.  Un  président  de  tribunal  de  pre- 
mière instance  touche  en  Alsace-Lorraine,  10,700  fr.; 
en  Prusse,  8,400  fr .  seulement.  Un  procureur  général 
reçoit  en  Alsace-Lorraine,  18,750  fr.  ;  en  Prusse, 
13,125 fr.;  un  directeur  de  police  émarge  en  Alsace- 
Lorraine  pour  10,500  fr.,  contre  4,500  fr.  seulement 
en  Prusse.  Un  ingénieur  de  cercle  reçoit  8, 150 fr.au  lieu 
de  4,500  fr.  ;  un  inspecteur  des  contributions,  7,500  fr. 
au  lieu  de  6,400  fr.  ;  un  chef  de  légion  de  gendarme- 
rie 12,000  fr.  au  lieu  de  7,500  fr.  ;  enfin  un  simple 
gendarme  coûte  à  l'Alsace-Lorraine  2,800  fr.  Et  il  en 
est  ainsi  dans  toutes  les  branches  de  l'administration 
des  pays  annexés. 

3 
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Le  calcul  de  ce  que  côûteut  par  tête  d'habitants  les^ 
divers  services  en  Alsace-Lorraine  et  eu  Prusse  doua^ 
les  résultats  suivants  : 

LomîM        E«  taiie 
fr.     e.  ff.      e. 

Administration  de  l'intérieur. .  3  12  1  76 

Administration  judiciaire 1  45  0  92 

Sûreté  publique  et  police 1  95  1  64 

Ëtablissements  pénitentiaires..  0  66  0  38 

Service  des  cultes 2  12  0  55 

Instruction  publique  {environ).  3  90  1  85 

Soit  au  total,  pour  ces  quelques  éléments,  13  fr.  20 
par  habitant  en  Alsace- Lorraine,  contre  7  Ir.  10  seule- 
ment en  Prusse. 

Avant  Tannexion,  la  proportion  des  frais  de  Tadmi- 
nistralioti  des  contributions  indirectes  ne  dépassait 
pas  6,18  Vo  du  revenu  ;  aujourd'hui  elle  s'élève  à 
32  ou  33  Vo  ;  un  même  rendement  d'impôt  coûtait, 
en  1870,  cinq  ou  six  fois  moins  cher  qu'aujourd'hui. 

Les  frais  de  perception  des  contributions  directes 
n'ont  pas  varié  beaucoup  depuis  l'annexion  ;  mais, 
par  contre,  les  frais  de  direction  et  de  contrôle  de  cette 
administration  se  sont  élevés  dans  le  rapport  de  0,90 
à  3,65  Vo  ;  ils  ont  quadruplé. 

Les  frais  du  personnel  forestier  qui  sont  en  Prusse, 
comme  en  France  d'ailleurs,  de  4  fr.  55  par  hectare, 
s'élèvent  en  Alsace-Lorraine  à  10  fr.  36  par  hectare  ; 
ils  sont  plus  que  doublés. 

Je  vous  demande  pardon,  Messieurs,  de  vous  avoir 
imposé  l'audition  de  cette  longue  série  de  chiffre^  ; 
j'ai  cru  pouvoir  vous  les  citer,  malgré  leur  aridité, 
parce  qu^ils  m'ont  paru  singulièrement  instructifs  et 
éloquents.  On  conçoit  facilement,  à  leur  inspection, 
que  l'Alsace-Lorraine  se  plaigne,  ne  fût-ce  qu'au 
point  de  vue  économique,  d'être  trop  administrée. 
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*  * 


Comme  tous  les  pays  qui  font  partie  de  l'empire 
allemand,  TÂlsace-Lorraine  a  son  budget  particulier; 
mais  elle  doit  aussi  concourir  comme  eux  aux  dé~ 
penses  communes.  Je  me  trouve  donc  amené  à  dire 
quelques  mots  du  système  financier  de  TAUemagne. 

Le  budget  de  Tempire  allemand  se  compose  de  l'en- 
semble des  budgets  particuliers  de  chacun  des  états 
annexés.  Mais  chacun  d'eux  ayant  sa  constitution 
propre,  le  régime  des  impôts  auxquels  ils  sont  soumis 
n'est  pas  uniforme,  et  ce  défaut -d'uniformité  compli- 
que beaucoup  le  budget  de  l'empire. 

La  situation  de  l'empire  ressemble  assez,  sur  ce 
point,  à  celle  du  gérant  d'une  société  dans  laquelle 
les  associés  font  des  rapports  et  opèrent  des  prélève- 
ments inégaux.  Ce  gérant  reçoit  d'abord  toutes  les 
mises,  afin  de  les  appliquer  aux  besoins  communs  de 
l'entreprise,  puis  il  fait  la  répartition  des  produits  au 
prorata  des  intérêts  engagés.  Le  budget  allemand 
dépend  donc  des  recettes  et  des  dépenses  spéciales 
de  chaque  état.  Mais  dans  son  ensemble,  il  subit, 
ainsi  d'ailleurs  que  ceux  des  nations  voisines,  une 
progression  constante  du  déficit,  due  aux  charges 
considérables  qu'impose  à  l'Europe  l'état  de  paix 
armée  dont  l'Allemagne  a  la  responsabilité. 

En  France,  les  déficits  budgétaires  sont  portés  a  la 
dette  flottante  ou  bien  consolidés  au  moyen  d'un 
emprunt.  Le  crédit  de  l'Allemagne  ne  lui  permettant 
sans  doute  pas  de  recourir  à  l'emploi  de  cette  me- 
sure, l'étatemploie  un  autre  procédé,  celui  delà  con- 
tribution matriculaire. 

Quand  un  exercice  se  solde  par  un  déficit,  —  et  c'est 
devenu  la  règle  générale,  —  le  gouvernement  impérial 


512  BSVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

est  autorisé  à  le  répartir  sur  tous  les  états  annexés, 
d'après  la  proportion  pour  laquelle  ils  contribuent 
aux  dépenses  communes.  On  établit  alors  des  rôles 
supplémentaires  qui  augmentent  d'autant  Timpôt 
ordinaire  de  chaque  contribuable  ;  c'est  pour  ainsi 
dire  une  nouvelle  catégorie  de  centimes  additionnels, 
les  centimes  impériaux,  venant  s'ajouter  aux  centimes 
départementaux  et  aux  centimes  communaux. 

En  principe,  la  taxe  matriculaire  ne  devrait  être 
réclamée  qu'après  le  règlement  de  l'exercice  auquel 
elle  doit  servir  de  complément.  Mais  pour  que  les 
dépenses  ne  restent  pas  en  souffrance,  on  l'établit  au 
début  de  cet  exercice,  d'après  les  prévisions  du  bud- 
get. Si  les  prévisions  des  dépenses  n'ont  pas  été 
atteintes,  il  y  a  au  profit  des  états  de  l'Union  un  boni 
qui  doit  leur  être  restitué  l'année  suivante.  Seulement 
les  prévisions  de  dépenses  sont  toujours  dépassées, 
ce  boni  n'est  jamais  obtenu,  et  la  contribution  matri- 
culaire va  toujours  en  augmentant.  Celle  de  l'Alsace- 
Lorrainequi,enl874était2,075,000fr.,de2,705,000fr. 
en  1875,  de  3,050,000  fr.  en  1876,  atteignait  14  millions 
en  1887  et  dépasse  aujourd'hui  20  millions.  Evidem- 
ment, cette  marche  ascendante  est  la  même  pour 
tous  les  états  annexés  ;  mais  ceux-ci  ont  du  moins  la 
faculté,  soit  de  restreindre  leurs  dépenses  particu- 
lières, soit  d'adopter  le  procédé  qu'ils  jugeront  le 
plus  convenable  pour  combler  le  déficit  de  leur  pro- 
pre budget. 

L'Alsace-Lorraine,  soumise, à  ce  pointde  vueencore, 
à  un  régime  d'exception,  voit  le  gouvernement  impé- 
rial contracter  pour  son  compte  et  en  son  nom,  les 
emprunts  que  rendent  nécessaires  les  dépenses  rui- 
neuses qui  lui  sont  imposées  par  les  exigences  toujours 
croissantes  de  l'administration. 

Elle  ne  peut  ni  régler  ses  dépenses  sur  ses  recettes, 
ni  exercer  elle-même  aucun  contrôle  sur  l'admlnis- 
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tration  de  ses  finances.  Sa  Délégation  particulière  est 
bien  consultée,  mais  elle  n'a  pas  voix  délibérative  ; 
le  budget  de  TAlsace-Lorraine,  voté  par  le  Parlement 
de  l'empire,  est  fixé  à  Berlin. 

Aux  plaintes  motivées  par  cet  état  de  choses,  M.  de 
Bismarck  répondait,  en  1874,  que  «  les  Alsaciens-Lor- 
rains n'avaient  même  pas  à  prétendre  qu'on  prît  leurs 
intérêts  en  considération  ».  Vous  voyez,  Messieurs, 
qu'il  avait  tout  à  fait  changé  de  manière  depuis  1871. 
Et  il  ajoutait  :  Ces  messieurs  feraient  bien  de  se  le 
persuaderet  de  se  faire  une  idée  plus  exacte  de  leur 
position  ;  comment  peuvent-ils  reprocher  à  un  corps 
de  quarante  millions  d'hommes  de  tenir  compte  des 
intérêts  de  l'empire  plutôt  que  des  intérêts  de  clocher 
de  TAlsace-Lorraine  ?  » 

Ce  mépris  des  intérêts  des  pays  annexés  ne  s'est 
pas  démenti  depuis  cette  époque.  Aussi  leur  situation 
financière  est-elle  loin  d'être  prospère. 

L'Alsace-Lorraine  rapportait  autrefois  65  millions 
à  la  France  et  lui  en  coûtait  20  par  an  ;  elle  a  été  cédée 
libre  de  toute  dette.  Aujourd'hui  les  dépenses  de  toute 
nature  auxquelles  elle  doit  subvenir  dépassent  80  mil- 
lions par  an,  sans  parler  de  la  contribution  matri- 
culaire  ;  sa  dette  publique  est  supérieure  à  35  mil- 
lions, et  les  communes  elles-mêmes  ont  plus  de 
20  millions  de  dettes. 


L'exposé  rapide  que  je  viens  de  faire  devant  vous, 
Messieurs,  de  l'organisation  administrative  et  finan- 
cière de  l'Alsace-Lorraine  est  sans  doute  trop  som- 
maire pour  qu'il  en  ressorte  nettement  une  conclusion 
immédiate.  Mais  il  m'est  resté  de  l'étude  des  ouvrages 
dans  lesquels  j'ai  puisé  les  éléments  de  cette  confé- 
rence une  impression  personnelle  que  je  crois  pouvoir 
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• 

VOUS  présenter  sous  la  forme  d'une  comparaison  (1). 
L'Alsace-Lorraine,  dans  son  état  actuel,  me  parait 
semblaU>le  à  un  rameau  greffe  sur  un  tronc  d'une 
autre  essence.  Ce  rameau  souffre  et  dépérit,  si  serrés 
que  puissent  être  les  liens  avec  lesquels  on  l'a  fixé, 
parce  que  la  sève  nouvelle  qu'il  reçoit  diffère  trop 
de  celle  de  l'arbrequi  Ta  nourri  et  dont  on  l'a  détaché; 
il  ne  peut  pas  se  l'assimiler. 


(1)  Ouvrages  qui  ont  été  con«uités  ou  dami  lesquels  U  a  été  pais<^. 
pour  la  rédaction  de  celte  couféreace  : 

Reibaud,  Aperçu  de  la  législation  en  vigueur  en  Alsace-Lorraine'; 

**•,    Géographie  administrative  de  V Alsace-Lorraine  (imprimerie  et 
librairie  administratives  et  classiques  Paul  Dapont)  ; 

Heui  WED,  La  question  d*A  If  ace  ; 

Patibns,  L'Alsace-Lorraine  devant  C Europe  ; 

Grad,  Considérations  su l' les  finances  et  P administration  de  l' Alsace- 
Lorraine  sous  le  régime  allemand. 


SUR   LE 


GLUTEN  COAGULÉ 

ET  LES 

Matières  azotées  des  Farines. 


Le  glutea  que  Ton  vient  d'extraire  des  Igrines,  jeté 
dans  une  capsule  contenant  de  l'eau  bouillanta,  va 
au  fond,  puis  surnage,  après  quelques  minutes,  en 
prenant  la  forme  spongieuse.  Il  ne  colle  plus  aux 
mains;  il  a  perdu  son  élasticité  et,  contrairement  à  ce 
qui  8a  pas^e  pour  le  gluten  desséché  k  Tair  libre  et 
même  à  Tétuve,  il  ne  la  reprend  pas  lorsqu'on  le 
remet  dans  l'eau  ordinaire.  Cette  particularité,  signalée 
par  Parmeutier  en  1773  (Examen  chimique  des  pom- 
mes de  terre)  (i),  a  été  mise  à  profit  par  Aimé  Girard, 
pour  le  dosage  du  gluten  à  l'état  sec.  En  coagulant  lé 
gluten,  on  facilite  en  effet  sa  dessiccation  et  on  évite 
l'adhérence  aux  parois  des  capsules  ou  des  lames  de 
verre  sur  lesquelles  on  l'étend,  avant  de  le  porter  à 
l'étuve. 

J'ai  entrepris,  sur  le  gluten  coagulé,  une  série  d'ex- 
périences analogues  à  celles  que  j'ai  faites  autrefois 
sur  le  gluten  humide  (2).  Le  gluten,  fortement  exprimé 
^  la  main,  a  été  pesé,  maintenu  dans  l'eau  bouillante 
pendant  dix  minutes,  essoré  dans  un  linge,  pesé, 
séché  pendant  24  heures  à  100^,  puis  pesé  à  nouveau. 


■T^ 


(I)  Voir  Reçue  du  Service  de  l'Intendance,  t.  X(,    p.  201. 
(î)  id.  id.  t.  vif,  p.  445. 
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Voici  quelques-uns  des  résultats  obtenus  : 

A.  —  Farines  ayant  moins  de  deux  mois  de  moulure 
(acidité  normale). 
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21.9 

16 

8.4 

68.1 

61.6 

26.1 

21.9 

16 

8.1 

68.9 

63.0 

25.1 

18.9 

24 

7.1 

71.7 

62.4 

24.3 

21.6 

11 

8.1 

66.6 

62.5 

24.2 

22.2 

8 

8.0 

66.9 

63.9 

22.7 

19.4 

14 

7.2 

68.2 

62.8 

22.5 

17.4 

22 

6.8 

69.7 

60.9 

22.5 

17.9 

24 

6.9 

69.3 

61.4 

22.2 

17.6 

20 

6.8 

69  3 

61.3 

21.9 

17.6 

19 

7.1 

67.5 

59.6 

21.3 

17.4 

18 

6.6 

69.0 

62.0 

20.9 

18.3 

12 

6.8 

67.4 

62.7 
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B.  —  Farines  ayant  plm  de  quatre  mois  de  mouture 
{acidité  de  0,130  à  0,280  p.  100). 


pour 

Gluten  bumide 
100  gr.  de  farine 

^"Ijrw^         Perte 
eoagolatlon.       p.  100. 

Gluten 

aec 

p.  100 

de  ferine. 

p.  100  de  j 

Avant 
coairalation 

Eau 

glaten  homide 

Araol 
lagolation. 

Après 
.    coagulation 

40.5 

36.8 

9 

15.5 

61.7 

57.8 

36.6 

35.9 

2 

14.3 

60.9 

60.1 

36.6 

37.0 

0 

14.0 

60.6 

60.6 

35.4 

33.6 

5 

13.5 

61.8 

59.9 

32.7 

32.4 

1 

12.0 

63.3 

62.9 

31.5 

30.0 

4 

11.4 

63.8 

62.0 

30.2 

29.4 

3 

11.3 

62.5 

61.5 

29.4 

28.2 

4 

11.7 

60.2 

58.5 

28.8 

26.7 

7 

10.5 

63.5 

60.6 

27.6 

24.6 

10 

10.4 

62.3 

61.7 

26.7 

24.4 

9 

9.6 

04.0 

61.4 

26.1 

24.6 

5 

10.2 

60.5 

58.5 

24.5 

21.3 

13 

9.1 

62.8 

57.2 

24.5 

23.1 

5 

10.8 

55.9 

53.2 

24.3 

23.7 

6 

9.8 

59.9 

58.6 

24.2 

22.5 

7 

9.0 

62.8 

60.0 

24.2 

23.4 

3 

9.5 

60.7 

59.3 

22.5 

20.3 

0 

7.8 

65.3 

61.5 

21.9 

21.6 

2 

8.1 

63.0 

62.5 

21.6 

19.9 

7 

7.8 

63.8 

60.8 

21.3 

21.0 

1 

7.5 

64.8 

64.0 

Il  résulte  de  nos  observations,  que  les  glutens,  tels 
qu'on  les  retire  des  farines,  plongés  dans  Teau  bouil- 
lante, acquièrent  une  hydratation  assez  uniforme  en 
perdant  plus  ou  moins  d'eau.  Dans  les  farines  de 
bonne  conservation,  à  acidité  normale,  la  perte  est 
de  10  à  26  p.  100,  mais  dans  les  vieilles  farines  dont 
l'acidité  est  élevée  (0,130  à  0,280  p.  100),  elle  n'atteint 
que  rarement  10  p.  100.  Le  gluten  des  premières,  qui 
avant  sa  coagulation  retient  le  plus  souvent  66  à  71 
p.  100 d'eau,  n^en  retient  que  60  à  63  p.  100  à  l'état 
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coagulé;  pour  les  farines  anciennes,  l'hydratation 
avant  et  après  coagulation  présente  moinfi  d'écart: 
60  à  64  p.  100  avant  et  58  à  62  p.  100  après. 

Le  dosage  du  gluten  à  l'étal  coagulé  offrirait  donc 
plus  de  garanties  que  le  dosage  à  Tétat  buinide  4ui  se 
fait  habituellement.  Le  dosage  à  Vélat  sec  en  écartant 
toutes  les  causes  d'erreurs  dues  à  l'hydratation  donne, 
assurément,  des  résultats  plus  comparables,  mais  H 
n'est  pas  à  l'abri  de  la  critique. 

Le  gluten  sec,  en  ei!et,  présente  une  composition 
très  variable;  il  retient  toujours,  suivant  les  lavages 
auxquels  on  l'a  soumis  et  suivant  le  taux  d'extraction 
des  farines  ou  leur  ancienneté,  plus  ou  moins  d'ami- 
don, de  cellulose,  de  graisse  et  de  matières  minérales. 
Dans  les  glutens  longuement  lavés,  la  matière  azotée 
représentée  par  16  p.  100  d'azote,  dépasse  à  peine 
90  p.  100;  si  les  lavages  sont  plus  restreints,  ce  qui 
arrive  fréquemment,  elle  tombe  aunlessous  de 
80  p.  100.  La  composition  des  glutens  ayant  passé 
par  Tèau  bouillante  ne  diffère  pas  sensiblement  de 
celle  des  mêmes  glutens  qui  n'ont  pas  subi  ce  traite- 
ment. 

De  deux  farines  fraîches,  blutées  l'une  à  30  p.  100 
et  l'autre  à  20  p.  100,  on  a  retiré  des  glutens  qui  con- 
tenaient à  l'état  sec  : 

Ik.  100. 

/  Gittten  ordiiMire  1res  I«v4  QOjtë 

Fârioe  pour  pain  de  guerre  ^Lemémeaprè^icaafuUitioii  89,10 
blutée  À  30  p.  100          à  Glulen  ordinaire  moyeaoe- 

\     ment  lafé 80,35 

iOluien  ofriinaijQe  Uè$  làré  £6«10 

Le  mdine  a  près  xx)a^ulatioo  85,48 
Gluten  ordinaire  moyenne- 

ment  lavé 74,30 
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Ainsi,  le  gluten  sec  n'est  pas  de  la  matière  azotée 
pure.  D'autre  part,  il  ne  représente  pas  toutes  les 
matières  azotées  insolubles  contenues  dans  les  fari- 
nes; il  y  a  toujours  une  partie  de  ces  matières  qui 
•est  entraînée  avec  Ta  midon  pendant  Textraction  du 
gluten  et  qui  ne  saurait  être  confondue  avec  les  ma- 
tières  azotées  solubles.  Les  exemples  suivants  le 
prouvent  : 


I.  —  D'une  farine  de  choix  de  mouture  récente,  on  a 
extrait  le  gluten  en  recueillant  avec  soin  toutes  les  eaux  de 
lavage  qui  ont  été  nltérieurenjent,  après  repos  et  décanta^ 
tion,  jetées  sur  un  filtre.  On  a  examiné  séparément  le  gluten, 
les  parties  restées  sur  le  filtre  et  le  liquide  ayant  traversé 
le  filtre. 

On  a  trouvé  pour  100  de  farine  : 

Eau 13.80 

Gluten  sec 8.64    dont  7.66  pour  la  matière  axolée 

Résidu  sec  laissé  sur  tiltre  71 .28      —  0.43  — 

Extrait  sec  de  la  liq.  flUrie  4.05      —    0.86  — 

Perles 2.23 


100 


» 


Le  gluten  sec  dosé,  comme  précédemment,  par  le  procédé 
Kjeldahl  (coeflîcient  6,25)  contenait  88,88  p.  100  de  matière 
azotée;  le  résidu  laissé  sur  le  filtre  0,61  p.  100;  l'extrait  sec 
21,48  p.  100  et  la  farine  9,18  p.  100. 

Le  résida  laisséaur  filtre  avait  52  p.  100  d'eau  au  moment 
où  il  a  été  mis  à  Tétuve,  alors  que  la  farine  non  dépourvue 
de  son  gluten  en  retient  dans   des  conditions  analogues 
57  p.  100. 

La  matière  azotée  est  très  inégalement  répartie  dans  ce 
résida  ;  c'est  au  centre  où  il  y  en  a  le  plus.  Avant  de  pro- 
-céder  au  dosage  de  Tazote,  on  a  mélangé  avec  soin  la  masse 
4LU  mortier. 
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II.  —  Une  farine  très  ordinaire,  de  monture  récente,  a 
donné  dans  les  mêmes  conditions  : 

Bau 13.30 

Glaten  sec 8.75    dont  7.55  pour  la  matière  a zoUV^ 

Résidu  sec  laissé  sar  mire  70.95      —  0.86  — 

Extrait  sec  de  la  liq.  filtrée  4.80      —    1.10  — 

Pertes 2.20 

100    J» 

Le  gluten  sec  contenait  86,34  p.  100  de  matière  azotée,  le 
résidu  1,22  p.  100,  l'extrait  23,02  p.  100  et  la  farine 
9,82  p.  100. 

III.  —  Une  farine  première  marque  du  commerce  con- 
servée  pendant  trois  ans  a  donné  : 

Eau 13.00 

Gluten  sec 8.55    dont  7.92  pour  la  matière  azoté» 

Résidu seciaissé  sur  filtre  71.70      —  0.60  — 

Extrait  sec  de  la  liq.  filtrée  4.95      —  0.98  — 

Perles 1.80 


100 


9 


Le  gluten  sec  contenait  92,7  p.  100  de  matière  azotée,  le- 
résidu  0,85  p.  100,  l'extrait  19,94  p.  100  et  la  farine 
9,51  p.  100, 

IV.  —  Une  farine  pour  pain  de  guerre,  conservée  pendant 
trois  ans,  a  donné  : 

Flan 13.30 

Gluten  sec 7.95    dont  7^22  pour  la  matière  azoté» 

Résidu  sec  laissé  sur  filtre  70.80—0.86  — 

Extrait  sec  de  la  liq.  filtrée      4.89      —    1.12  — 

Pertes 3.06 

100    » 

Le  gluten  sec  contenait  90,86  p.  100  de  matière  azotée,  le 
résidu  1,22  p.  100,  l'extrait  23,02  p.  100  et  la  farine^ 
9,44  p.  100. 


j 
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V.  —  Une  farine  de  blé  dur  des  maniitentions  militaires, 
conservée  pendant  deux  ans,  a  donné: 

Eau 12.10 

Gluten  «ec 12.85  dont  11 .28  pour  la  ^lati^^c  azotée 

Résidu  sec  laissé  sur  filtre    64.25    —     2  41  — 

Extrait  sec  de  la  liq.  filtrée      7.95    —      1.91  — 

Pertes 2.85 

100    » 

Le  gluten  sec  contenait  87,80  p.  100  de  matière  azotée,  le 
résidu  3,76  p.  100,  l'extrait  24,10  p.  100  et  la  farine 
15,96  p.  100. 

On  voit  par  ces  exemples  que  le  gluten,  ainsi  que 
je  l'ai  déjà  signalé,  se  modifie  pendant  le  vieillisse- 
ment des  farines;  il  perd  la  faculté  de  se  rassembler 
et  il  est  entraîné  en  plus  grande  quantité  par  les 
lavages.  On  remarquera  aussi,  d'après  ce  qui  a  été 
dit  plus  haut,  que  les  glutens  des  farines  bien  blutées, 
c'est-à-dire  relativement  dépourvues  de  graisse,  de 
matières  minérales  et  de  cellulose,  contiennent  la 
plus  forte  proportion  d'azote  et  que  cette  proportion 
va  en  s'élevant  dans  les  vieilles  farines  chez  lesquelles 
la  matière  grasse  s'est  plus  ou  moins  transformée. 

liépartition  de  la  matière  azotée  dans  les  farines  de  fève, 
de  maïs,  d'orge,  de  riz  et  de  seigle. 

Dans  les  farines  de  fève,  de  maïs,  d'orge,  de  riz  et 
de  seigle  dont  on  ne  peut  retirer  le  gluten,  les  matières 
azotées  solubles  et  insolubles  se  répartissent  comme 

il  suit: 

Farine  de  fève. 

Eau 12.40 

Résida  sec  laissé  sur  filtre    59.10  dont  6.16  pi*  mat.azotée  insoluble 
Extrait  sec  de  la  liq.  filtrée    25.70    —  15.22         —        ,  soluble 
Perles 2.80 

100    » 

Le  résidu  contenait  10,43  p.  100  de  matière  azotée,  l'ex- 
trait 50,24  p.  100  et  la  farine  c2,30  p.  100. 


>. 
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Farine  de  maïs. 

Eau 12.10 

Résidu  sec  laissé  sur  filtre    78.60  dout  7.41  pr  mat. azotée  insoluble 
Extrait  sec  de  la  liq.  filtrée      6.43    —    0.57         —  sohible 

Pertes •      2.87 

100    » 

Le  résidu  conteDait  9,44  p.  1^0  de  matière  azotée,  l'ex- 
trait 8,90  p.  100  et  la  farine  8, 12  p.  100. 

Fanne  d'orge. 

Eau 12.90 

Résidu  sec  laissé  sur  filtre    77.80  dont  7.85  p^  mat.  azotée  insoluble 
Extrait  sec  de  la  liq .  filtrée      5 .  80  •  —  0 .  96  —  soluble 

Pertes 3.50 

100    » 

Le  résidu  contenait  10,1  p.  100  de  matière  azotée,  l'ex- 
trait 16,58  p.  100  et  la  farine  8,90  p.  100. 

Farine  de  riz. 

Eau .     13.00 

Résidu  sec  laissé  sur  filtre    79.60  dont  5 .97  p'  mal.  azotée  insoluble 
Exlraitsec  de  la  liq.  filtrée      4.50    —   0.26  —         sôluWe 

Perles 2  90 

100    » 

Le  résidu  contenait  7,50  p.  100  de  matière  azotée,  l'ex- 
trait 5,82  p.  103  et  la  farine  6,44  p.  100. 

Farine  de  seigle. 

Eau 13.60 

Résidu  sec  laissé  sur  filtre    7.^.92  dont  3.25  p'mat.  azotée  insoluble 
Extrait  sec  de  la  liq.  filtrée     11.12    —    2.32  —         soluble 

Pertes 2.36 

100    » 

Le  résidu  contenait  4,45  p.  100  de  matière  azotée;  l'ex- 
trait 20,»6  p.  100  et  la  farine  5,82  p.  100. 

Balland, 

Pharmacien  principal  de  i^  classe. 


Une  Levée  de  Pionniers 

DANS   L'ÉLECTION    DE    CAEN 


EN    1587 


■*MMI* 


•  A  la  fin  du  XVI«  siècle,  l'armée  française  ne  se 
composait  encore,  en  fait  de  troupes  permanentes, 
que  de  gendarmerie  (cavalerie),  et  d'infanterie;  elle 
avait  bien  aussi  une  artillerie,  mais  les  pièces  en 
étaient  confiées  à  des  corps  d'infanterie  (à  cette  époque 
l'infanterie  suisse).  Il  n'existait  ni  train,  ni  pionniers 
(génie). 

Le  personnel  et  les  chevaux  destinés  aux  charrois  de 
l'artillerie  n'étaient  recrutés  et  organisés  qu'au 
moment  du  besoin,  et  pour  une  courte  période  (deux 
au  trois  mois)  ;  il  en  était  de  même  du  personnel 
ouvrier  nécessaire  aux  travaux  de  campagne,  alors 
aussi  du  ressort  de  l'artillerie. 

Ces  levées  étaient  limitées  à  certaines  fractions  du 
territoire,  et  de  nouvelles  levées  étaient  faites  sur 
d'autres  points,  en  temps  utile  pour  remplacer  les 
hommes  des  précédentes,  à  l'expiration  de  la  durée  de 
leur  temps  de  service.  Nous  exposerons  plus  loin 
dans  quelles  conditions  avaient  lieu  ces  opérations. 

Avant  d'entrer  dans  notre  sujet,  nous  croyons 
devoir  ouvrir  ici  une  parenthèse. 
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L'époque  de  la  création  d'un  ministère  de  la  guerre, 
ou  d'une  haute  direction  des  affaires  militaires  estfort 
controversée.  L'annuaire  militaire  de  1845  la  fixait  à 
l'année  1545.  L'édition  suivante  (1846)  la  ramène  à 
1589,  avec  Louis  de  Révol  comme  premier  titulaire. 
Enfin,  à  partir  de  1887,  l'annuaire  attribue  à  Abel 
Servien  l'honneur  d'avoir  ouvert  la  liste  des  ministres 
de  la  guerre  à  la  date  du  11  décembre  1630. 

Xavier  Audouin,  dans  son  Histoire  de  rAdminislra- 
lion  de  la  guerre  (1)  prétend  (tome  II,  page  11),  que 
l'institution  d'un  ministère  spécial  de  la  guerre  date 
du  25  octobre  1567,  avec  Nicolas  de  Neuf  ville  de 
Villeroy.  Xavier  Audoin  est  généralement  bien 
informé  ;  historiographe  au  ministère  de  la  guerre,  il 
avait  pu  écrire  d'après  les  sources. 

Or,  le  règlement  relatif  aux  levées  de  pionniers, 
que  nous  donnons  comme  annexe  du  présent  travail, 
règlement  daté  du  /«'  avril  1585,  paraît  bien  émaner 
d'un  ministère  de  la  guerre,  et  il  est  précisément  signé 
par  ce  même  Nicolas  de  Neufville. 

Bien  que  nous  ne  veuillons  tirer  de  ce  fait  aucune 
conclusion  ferme,  nous  croyons  qu'il  y  a  là  une  indi- 
cation de  quelque  importance  pour  élucider  cette 
question  des  origines  du  ministère  de  la  guerre. 

Nous  allons  voir  maintenant  comment  s'effectuait, 
à  la  fin  du  XVP  siècle,  ces  levées  de  pionniers  (2). 

Les  hostilités  entre  catholiques  et  protestants  avaient 
repris  en  1585  pour  la  huitième  fois  depuis  le  mas- 
sacre de  Vassy  (1562)  ;  la  lutte  allait  s'engager  sur  tous 
les  points.  L'une  des  trois  armées  royales,  sous   la 


(l)  4  vol.  in-Ho,  Paris.  Didol  l'aîné,  1811. 

i'î)  Ce  petit  Iravail  est  tiré  de  documents  pleins  d'intérêt  qui  se 
trouvent  aux  archives  du  Calvados,  et  qui  nous  ont  été  signalés  par 
Ir  savant  archiviste  de  ce  département,  M.  Armaud  Bëa«t,àroccasiou 
dune  recherche  sur  on  autre  objet. 
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charge  (1)  du  roi  lui-même  (Henri  III),  tenait  le  cours 
de  la  Loire,  au  sud  d'Orléans,  avec  ses  réserves  éche- 
lonnées en  arrière  jusqu'à  Chartres;  la  situation  de 
Tartillerie  exigeait  impérieusement  des  renforts. 

Par  lettres  patentes  datées  de  Paris,  le  22  septembre 
1587,  le  roi  donna  mandement  aux  élus  et  conseillers 
sur  le  fait  des  aides  et  tailles  en  l'élection  de  Caen  (2) 
de  faire  sur  les  contribuables  de  cette  élection  une 
levée  de  101  pionniers,  capitaine  compris,  plus  celle 
d'une  somme  de  896  écus56  sols  pour  leur  solde  pen- 
dant deux  mois  de  trente-un  jours,  avec  les  frais 
accessoires  (armement,  habillement  et  outils),  ainsi 
que  les  deniers  nécessaires  à  la  conduite  et  entrelè- 
nement  de  cette  compagnie  ou  centaine  depuis  le  jour 
de  sa  mise  en  route,  jusqu'à  celui  de  sa  réception  au 
service  de  Sa  Majesté  (3). 

Pour  motiver  ces  mesures,  le  Roi  s'exprimait 
ainsi  : 

«  Chacun  sait  que  par  tous  moïens  de  doulceur, 
»  nous  avons  mis  peyne  de  réduire  en  nostre  obéis- 
»  sance  aucuns  nos  subjets,  qui  témérèrement  se  sont 


(l)  Expression  du  temps,  synonyme  de  commandement. 

(^)  De  semblables  levées  se  faisaient  en  même  temps  dans  d'autres 
élections. 

(H)  L'administration  intérieure  de  la  France,  à  celte  époque,  ne 
s'étendait  guère  au-delà  de  la  gestion  du  domaine  royal,  de  l'assiette 
et  recouvrement  des  impositions.  Les  intendants  des  provinces,  à 
résidence  Ûxe,  n'étaient  pas  encore  créés.  Dans  chaque  généralité, 
division  territoriale  équivalente  ,il  n'v  ea  avait  alors  que  17),  à  plu- 
sieurs de  nos  départements  actuels,  il  existait  un  bureau  de  finances 
dont  les  trésoriers  de  France,  descendants  des  anciens  généraux  des 
finanees  (d'où  le  nom  de  généralité)  étaient  les  juges.  La  généralité 
se  divisait  en  élections,  circonscriptions  financières  correspondant  à 
peu  près  à  nos  arrondissements.  Les  élus,  magistrats  «le  i'élcclion, 
connaissaient  de  toat  ce  qui  concernait  l'assiette  des  tailles,  les  aides 
et  autres  impositions  et  levées  de  deniers  royaux.,  ainsi  que  des  procès 
y  relatifs. 

La  levée  d'une  compagnie  de  pionniers  et  des  subsides  néccessaires 
à  son  entretènement  n'était  considérée  que  comme  un  acte  de  simple 
fiscalité;  on  s'explique  ainsi  qu'elle  rentrât  dans  les  attributions  des 
élus. 
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»  armés  contre  Texécution  du  dernier  Edit,  que  nous 
»  avons  faict  pour  la  réunion  de  nos  subjets  à  l'Eglise 
))  catholique,  apostolique  et  romaine,  à  l'occasion  de 
»  quoi  nous  avons  esté  contrainct  lever  plusieurs 
»  armées,  mesme  une  forte  et  puissante  armée,  en 
»  laquelle  nous  marchons  en  personne,  pour  nous 
»  opposer  et  réprimer  les  pernicieux  et  dannables 
»  desseins  d'une  grande  armée  d'AUeraans  et  autres 
»  étrangers,  prests  d'entrer  en  nostre  royaume  à  la 
))  susitation  (1)  d'aucuns  nos  subjets  mal  affectionnés, 
»  pour  y  favoriser  leurs  intentions  et  desseings  ;  et 
»  accompagner  nostre  dite  armée  d*une  grande  baiide 
))  d'artillerie  et  munitions  d'icelle,  chevaux  et  pionniers, 
))  ainsi  qu'il  est  acoustumé,  et  nous  estant  impossible 
»  de  survenir  (2)  à  la  levée  et  solde  desd.  pionniers, 
»  pour  les  grandes  et  insupportables  charges  que  nous 
»  avons  à  souffrir,  sans  l'ayde  et  secours  de  nos  bons, 
»  fidèles  et  loyaux  subjets,  nous  avons  en  nostre 
»  Conseil  d'Etat  advisé  faire  lever  en  quelques  Eslec- 
»  tions  de  nostre  royaume  certain  nombre  de  pion- 
»  niers,  ensemble  les  deniers  de  leur  solde  pour  deux 
))  moys.  A  geste  cause,  ete » 

A  ce  mandement  était  jointe  copie  d'un  règlement  du 
1®'  avril  1585,  déterminant  la  composition  de  la 
compagnie  en  gens  de  mestier  et  en  pionniers  propre- 
ment dits,  le  nombre  et  la  nature  des  armes  et  outils 
dont  ils  devaient  être  garnis  (munis),  et  les  habits 
composant  leur  tenue. 

Nous  serions  presque  tentés  de  dire  «  leur  uni- 
forme»; En  effet,  s'il  est  généralement  admis  qu'il 
n'y  eut  pas  d'uniforme  avant  Louvois  (1666),  le  règle- 
ment de  1585  que  nous  reproduisons  ci-après,  et 
commun,  ainsi  que  l'indique  son  texte,  à  toutes  les 


(1)  A  la  suscilation;  à  Tinsligalion. 

(2)  Subvenir. 


UNE  LEVÉE  DE  PIONNIERS  EN  1587.  517 

compagnies  de  pionniers  levées  ou  à  lever,  prouve 
qu'elles  étaient  habillées  de  même  forme  (1),  ne  diffé- 
rant que  par  des  détails  de  couleur  et  par  les  marques 
distinctives,  qui  consistaient  en  deux  lettres,  les 
première  et  dernière  du  cheMieu  de  Télection  d'ori- 
gine. 

La  compagnie  de  Caen  devait  avoir  la  composition 
suivante  : 

1  capitaine,  1  enseigne,  1  tambour,,  ces  deux  der- 
niers pris  parmi  les  pionniers  ; 

Des  gens  de  métier,  au  nombre  de  18,  savoir  :  10 
charpentiers  dont  4  scieurs  de  long,  Tun  des  charpen- 
tiers chef  de  groupe  ou  dizainier;  4  maçons  et  4 
tonneliers,  Tun  des  maçons  désigné  comme  dizai- 
nier ; 

30  pionniers  (y  compris  l'enseigne  et  le  tambour), 
porteurs  de  pics-hoyaux  ; 
12  autres  porteurs  de  louchets  ; 
40  id  pelles  ferrées. 

La  solde  était  fixée  comme  suit  : 
Le  capitaine  et  les  charpentiers,  12  sous  par  jour  j 
Les  maçons  et  tonneliers,  10  sous  par  jour; 
L'enseigne,  le  tambour  et  les  pionniers,  7  sous  par 
jour. 

Le  règlement  indique  de  quels  outils  spéciaux 
chaque  homme  doit  être  pourvu,  et  il  décrit  les 
accoutrements  (2)  qui  doivent  leur  être  délivrés. 

Dès  la  réception  des  ordres  du  roi,  les  élus  en 
transmirent  des  copies,  avec  leur  mandement  pour 


(1)  Voir  sur  cette  question,  Boutaric  :  Institutions  Militaires  de  là 
France,  Paris,  Pion,  1863,  page  359. 

(2)  Cette  expression  ne  se  tro  ve  pas  dins  le  régleoient,  mais  c'est 
celle  qui  est  employée  conramment  dans  les  documents  relatifs  auK 
mesures  d'exécution. 
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exécution,  à  toutes  les  paroisses  de  l'élection  (12  pa- 
roisses urbaines  et  234  paroisses  rurales),  et  les 
firent  publier  à  son  de  trompe  dans  les  rues  et  carre- 
fours de  Caen  par  un  de  leurs  sergents  (1),  assisté  du 
trompette  ordinaire  de  la  ville. 

Au  jour  fixé  par  le  mandement,  les  délégués  des 
paroisses  vinrent  à  Caen  présenter  aux  élus  les 
hommes  choisis  par  les  paroissiens  pour  le  service^ 
requis;  d'après  le  règlement  susvisé,  cette  désigna- 
tion ne  pouvait  porter  que  sur  des  hommes  résidant 
et  domiciliés  dans  la  paroisse.  On  voit,  par  les  pièces 
du  dossier,  que  cette  disposition  fut  transgressée  par 
un  certain  nombre  de  paroisses,  qui  firent  admettre 
des  mercenaires. 

De  ce  fait,  il  est  facile  de  conclure  que,  volontaires 
ou  non,  les  hommes  fournis  par  les  paroisses  rece- 
vaient une  prime  payée  par  la  communauté  des 
habitants  ;  c'était,  pour  la  paroisse,  une  charge  fiscale 
comme  une  autre.  Certaines  paroisses  cherchèrent  à 
se  soustraire  à  cette  charge  et  négligèrent  de  pré- 
senter des  hommes  ;  les  officiers  de  l'élection 
durent  employer  la  coercition  pour  vaincre  leur 
résistance. 

Les  élus  firent  subir  aux  hommes  présentés  un 
examen  physique,  pour  choisir  les  plus  forts  et  les 
plus  robustes,  et  en  même  temps  les  plus  aptes  au 
services  des  pionniers. 

Le  lundi  12  octobre,  ils  procédèrent,  à  Caen,  après 
publicité  ou  bannie,  à  l'adjudication  au  rabais  et  par 
lots,  des  armes,  effets  d'habillement  et  d'équipement, 
et  outils  nécessaires  à  la  compagnie.  Il  peut  être 
intéressant,  pour  donner  une  idée  de  la  valeur  des 
choses  à  la  fin  du   XVI®  siècle,  de  mentionner  ici 

(1)  Huissier. 
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les  prix   d'adjudication  ;  nous  en  profiterons  pour 
décrire  en  même  temps  les  effets  d'habillement  : 


"1  épées  avec  fourreau  en  cuir  de  vache  (pour  le 

capitaine  et  l'enseigne) 

i  hallebarde  pour  le  capitaine 

.  i  enseigne  de  taffetas  incarnat  et  bleu,  avec  une 
croix  blanche  de  travers  (i)  da  huit  aunes,   le 

bâton  en  fer  et  plomb 

1  casse  et  tabourin  (caisse  et  tambour) 

lOi  casaques  de  drap  bleu  à  manches,  descendant 
jusqu'au  jarret,  garnies  devant  et  derrière,  d'une 
croix  blanche  et  de  deux  lettres  C  et  N  (2),  et 
101  paires  de  chausses  de  drap  bleu  en  façon  de 
grègues,  doublées  de  toile,  garnies  de  bas  de 
chausses  de  la  même  couleur  avec  jarretières  de 

laine  (3) 

101  paires  de  guêtres  de  toile  pour  la  conservation 

des  bas  de  chausses  de  drap 

101  pourpoints  de  toile  de  chanvre,  doublés  de  toile, 
bien  étoffés,  et  202  chemises  de  chanvre,  gar- 
nies d*un  rabat  de  toile  blanche  (3) ., . . 

10 1  chapeaux  de  gris,  garnis  d'un  cordon  laine  bleue 

101  douzaines  d'aiguillettes  de  cuir 

iOl  paires  de  souliers  à  la  mesure  requise  à  chacun 

des  pionniers 

101  ceintures  de  cuir  avec  boucles,  dontâà  porte-épée 
1  scie  de  travers  montée  et  équipée  de  4  pieds  i/i 
1  équerre  en  bon  fer 

1  gaine  fournie  de  deux  compas,  un  tressoir  ou 
tresseur  (4),  et  un  pied  de  ville  (5) 

i  coignée  à  équarrir 

2  tarières  d'un  pouce 

2  besaiguës 


kn 


W. 


2 
1 


14 
4 


395 


18 


Sous 


S. 


57 
30 


30 


Dofliera 


220 

D 

50 

9 

1 

50 

60 

» 

14 

» 

1 

» 

» 

37 

1 

30 

1 

50 

» 

27 

3 

» 

6 


» 


» 


» 


» 
6 


6 


(i)  En  diagonale.  On  voit  que  nos  pionniers  avaient  le  drapeau 
tricolore.  Ce  drapeau  se  rencontre  souvent  sous  l'ancienne  monarchie, 
la  disposition  des  couleurs  variant  plus  ou  moins. 

(2)  Première  et  dernière  lettres  du  nom  de  Caen. 

(3)  Ces  effets  avaient  été  adjugés  d'abord  en  deux  lots  différents» 
puis  réunis  pour  de  nouvelles  enchères. 

(4)  Nous  ne  connaissons  pas  cet  outil. 

(5)  Mesure  de  longueur. 
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2  limes  à  limer  les  scies ; 

3  moyennes  coignées  à  abattre  bois 

3  prières  d'un  pouoe  el  4/2 

3  fermoirs  ou  ciseaux 

2  scies  de  long  de  cinq  pieds 

4  lime , 

2  toises,  4  plomb  et  4  bon  compas  de  8  pouces 

on  4/2  pied  de  long  de  chacune  branche 

4  petites  coignées  du  poids  d'une  livre  et  4/2  ou 

environ,  bien  acérées 

Les  outils  nécessaires  à  4  tonneliers  :  2  chiens, 
2  daviers,  2  agabeleurs(4),  2  naîeurs  (2),  2  var- 
loppes,  2  rabots,  2  treffonds  (3),  2  compas  à  vis 
de  bois,  2  maillots  (4),   2  sietles  (5),  2  tilles, 

2  ermines  (6),  2  véeilles  (7) 

4  truelles  à  maçon 

4  marteaux,  à  maçon  du  poids  de  cinq  livres 

42  louche  ts  à  manche  de  hêtre  de  trois  pieds 

40  peiles  ferrées 

82  serpes  (dont  4  pour  renseigne  et  4  pour  le 

tambour) 

30  pics-hoyaux  emmanchés  de  bois  de  frêne. . . 


Beaucoup  de  ces  instruments  se  retrou  vent  encore 
aujourd'hui  dans  les  collections  d'outils  de  campagne 
du  génie,  dans  des  proportions  qui  ne  sont  pas 
énormément  différentes. 

Les  pionniers  choisis  par  les  élus  leur  furent  de 
nouveau  présentés,  habillés  et  équipés,  pour  l'examen 
des  accoutrements  et  des  outils,  et  la  compagnie 
organisée  en  dizaines  fut  tenue  prête  à  partir. 


icus] 
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(1)  Nous  n'avons  pu  déterminer  ces  outils;  il  faut  y  voir  probable- 
ment des  jabloires. 

(2)  Outils  inconnus,  sans  doute  outils  à  calfater  ;  il  existait  en  efièt 
un  verbe  naïer  qui  avait  ce  sens» 

(3)  Tire-fond. 
'    (4)  Maillets. 

(5)  Petites  scies. 

(6)  Herminettes  (petites  haches). 

(7)  Vrilles. 
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Quatre  bourgeois  de  Caen  furent  commis  et  députés 
par  les  élus  pour  les  conduire  à  Jargeau  (alors  Ger- 
geau),  en  Orléanais,  où  se  trouvait  l'artillerie  de 
l'armée  royale,  et  la  a  mettre  es  mains  )>  du  sieur  de 
la  Guiche,  grand-mattre  et  capitaine-général  de  Tar- 
tillerie  de  France;  ils  avaient  en  même  temps  mission 
d'emporter,  outre  les  deniers  nécessaires  aux  dépenses 
de  la  route,  la  somme  de  896  écus  56  sols,  montant 
des  deux  mois  de  solde,  qui  devaient  être  versés  à 
leur  arrivée  dans  la  caisse  du  trésorier-général  de 
rartillerie. 

Le  départ  de  Caen  eut  lieu  le  21  octobre  1587  ;  la 
compagnie  voyageait  par  étapes  et  logeait  chez  l'ha- 
bitant; les  commissaires  marchaient  à  cheval;  un 
voiturier  les  accompagnait  avec  un  cheval  de  bat, 
qui  transportait  dans  des  paniers  le  numéraire  com- 
posé de  497  écus  50  sols  en  testons  (1),  314  écus  30 sols 
en  francs  (2),  et  84  écus  36  sols  en  tournois.  Une  escorte 
de  deux  arquebusiers  à  cheval  protégeait  les  commis- 
saires et  le  trésor.  Les  pionniers  étaient  eux-mêmes 
escortés  par  deux  arquebusiers  à  pied  chargés  de 
«  prendre  garde  et  avoir  Tœil  sur  les  dits  pionniers  à 
ce  qu'il  ne  s'en  évadât  aucun  par  les  chemins  ». 

Un  incident  se  produisit  dès  le  commencement  de 
la  première  étape  ;  le  capitaine  tomba  malade  et  fut 
obligé  de  s'aliter  à  Ifs,  paroisse  à  une  lieue  et  demie 
de  Caen.  Les  commissaires  durent  faire  pourvoir  d'ur- 
gence à  son  remplacement  par  les  officiers  de  l'élec- 
tion, et  son  successeur  rejoignit  en  route  plusieurs 
jours  après. 

D'Orléans,  où  ils  faisaient  étape  le  2  novembre  (la 
compagnie  étant  logée  au  faubourg  Banier),  les  com- 


(1)  Monnaie  ainsi  nommée  parce  qu'elle  portiit  eu  effigie  la  télc 
(leste)  du  roi. 

(^)  Monnaie  d*argent  avec  le  nom  du  roi  et  le  millésime  sur  U  face, 
et  au  revers  une  iégendi$  latine. 
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niissaires  profitèrent  d'un  messager  allant  à  Caen, 
pour  rendre  compte  de  leur  situation  aux  élus.  Ils 
avaient  laissé  en  arrière  deux  hommes  malades  et 
cinq  autres  qui  s'étaient  perdus  (avaient  disparu).  Ils 
font  remarquer  que  ces  cinq  hommes  sont  de  la  caté- 
gorie des  non  domiciliés  (c'est-à-dire  de  véritables 
remplaçants),  qu'on  avait  eu  grand  tort  de  recevoir 
en  violation  du  règlement. 

Les  commissaires  donnent  en  même  temps  des 
nouvelles  de  la  guerre  en  Guyenne.  Les  rettres  de 
l'ennemi  étaient  près  de  Pluviez  (l)  et  cinq  de  leurs 
cornettes  (2)  venaient  d'être  défaites  par  M.  Dumayne 
(3),  qui  avait  été  estropié  d'un  bras  dans  cette  affaire. 
M.  de  Joyeuse,  et  son  frère,  M.  de  Saint-Sauveur, 
avaient  été  tués  avec  trente-cinq  ou  quarante  chefs  (4). 
M.  de  Lavardin  (5)  était  au  nombre  des  blessés. 

La  compagnie,  sous  la  conduite  des  commissaires, 
arriva  à  Jargeau  le  3  novembre,  après  quatorze  jours 
démarche,  dont  sans  doutetrois  journées  de  séjour  (6), 
mais  en  raison  des  événements  que  nous  venons  de 
relater,  l'armée  rovale  se  trouvait  forcée  de  descendre 
la  Loire.  Le  grand-maître  de  l'artillerie  ne  put  donc 
procéder  immédiatement  à  la  réception  des  pionniers, 
et  il  fit  inviter  les  commissaires  à  les  diriger  sur 
Meung,  pour  lui  en  faire  la  présentation  dans  cette 
place.  Ceux-ci  eurent  soin  de  retirer  attestation  de  ce 
retard  des  mains  du  commis  du  contrôleur-général 
de  rartillerie. 

(1)  Aujourd'hui  Pluviers  (Dordogn'»), entre  Angoalême  et  Limoges. 
Ou  ne  irouve  ce  combat  cité  nulle  part. 

(2)  Compagnies  de  cavaleritr. 

(3)  Le  duc  de  Mayenne. 

(4)  il  s'agit  de  la  bataille  de  Coutras,  perdue  par  M.  de  Joyeuse 
(Anne  de  Joyeuse,  Tun  des  mignons  de  Henri  111).  On  voit  que  nos 
commissaires  confondent  des  événements  contemporains  survenus  en 
différentes  régions. 

(5)  J.  de  Beâumanoir,  plus  connu  sous  le  nom  de  Lavardin,  maréchal 
de  France  en  1n95. 

(6)  n  y  a  encore  actuellement  ii  étapes  de  Gaen  à  Jargeau. 
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Le  8  novembre  au  matin,  arrivés  sans  doute  seu- 
lement de  la  veille  à  Meung,  ils  firent  le  versement 
des  fonds  de  la  solde  dont  ils  étaient  porteurs,  entre 
les  mains  de  maître  .Midorge,  trésorier-général  de 
Tartillerie,  qui  leur  en  délivra  quittance. 

Le  lendemain,  9  novembre,  la  compagnie  fut  pré- 
sentée au  grand-maltre  de  Tartillerie.  Montre  et 
réception  en  furent  faites  en  la  forme  accoutumée  par 
Bernard  de  Moller,  sieur  du  lieu  (1),  commissaire 
ordinaire  de  rartillerie,  à  ce  commis  par  le  grand- 
maltre,  et  assisté  de  maître  Etienne  de  Lorière,  chi- 
rurgien suivant  l'armée.  Tous  les  enrôlés  furent 
acceptés,  après  avoir  été  «  trouvés  bons  hommes,  forts 
et  de  service,  garnis  des  outils  nécessaires  et  habillés 
ainsi  qu'il  est  porté  par  ladite  commission  et  règle- 
ment ».  Le  commissaire  leur  fit  ensuite  prêter  serment 
en  présence  du  commis  du  contrôleur-général  de 
rartillerie  ;  après  quoi  ils  furent  reçus  au  service  du 
roi,  pour  commencer  à  être  payés  de  leur  solde  à 
compter  du  même  jour,  9  novembre.  Le  commissaire 
ayant  procédé  à  la  montre  délivra  aux  députés  des 
élus,  chargés  de  la  conduite,  une  attestation  de  cette 
réception,  qui  fut  enregistrée  par  le  commis  du 
contrôleur-général.  Il  faut  admettre  que  les  deux 
malades  restés  en  arrière  et  les  cinq  hommes  disparus 
en  route,  avaient  rejoint  en  temps  utile,  car  la  montre 
permit  de  constater  la  présence  de  Tellectif  au  complet 
de  101  hommes,  capitaine  compris. 

Les  commissaires  conducteurs  quittèrent  Meung  le 
10  novembre  pour  rentrer  le  15  (2)  à  Caen,  où  les 


(1)  Sieur  de  Moller. 

(9)  lis  furent  payés  de  leur  salaire  pour  27  journées;  or,  partis  de 
^eo  le  Si  octobre ,'^  ils  n'avaient  que  26  journées  d'absence.  Gomme 
ia  vériQcation  minutieuse  (ainsi  qu'on  le  verra  ci-après)  de  leur 
compte  par  les  élus,  n'aurait  pas  laissé  passer  cette  erreur,  on  doit 
présumer  qu'il  leur  fut  alloué  une  journée  de  plus  à  titre  de  gratifi- 
cation. 
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arquebusiers  d'escorte,  renvoyés  dès  le  9  novembre, 
leurs  services  étant  devenus  inutiles,  étaient  arrivés 
le  14.  Les  uns  et  les  autres  ayant  doublé  les  étapes, 
n'avaient  mis  que  six  jours  à  effectuer  le  trajet  de 
retour. 

Nous  ignorons  ce  que  devinrent  nos  pionniers  et 
quelle  fut  leur  conduite  à  l'armée  ;  s'ils  vécurent  en 
bon  ordre  et  discipline,  ou  bien  s'ils  tinrent  les  champs{i  ); 
nous  espérons  que  la  solde,  apportée  par  eux  de  leur 
province,  leur  fut  régulièrement  payée,  et  qu'ils  ser- 
virent honorablement. 

Par  l'exposé  des  diverses  opérations  de  cette  levée, 
on  peut  apprécier  avec  quelle  précision  les  détails  en 
avaient  été  réglés  d'avance  par  le  ministre  ou  par  la 
haute  direction  des  affaires  militaires,  et  avec  quelle 
ponctualité  et  quelle  conscience  les  élus  et  leurs  com- 
missaires avaient  exécuté  leurs  instructions. 

Quand  des  troupes,  recrutées  dans  ces  conditions, 
arrivaient  aux  armées  aussi  bien  organisées  et  bien 
vêtues,  avec  les  deniers  de  leur  solde  assurés  à  l'avance 
entre  les  mains  des  trésoriers  des  guerres,  il  est 
certain  qu'elles  étaient  sur  un  excellent  pied  pour  une 
campagne  de  deux  ou  trois  mois.  Si  on  les  voit  ensuite 
se  débander,  se  répandre  dans  les  campagnes,  ne  vivre 
que  d'exactions  et  de  rapines,  on  peut  attribuer  la 
responsabilité  de  ces  désordres  aux  chefs  de  bande  (2) 
qui,  mal  secondés  d'ailleurs  par  des  sous-ordre  sans 
hiérarchie  bien  définie,  et  préoccupés  surtout  de 
retirer  de  leur  charge  des  bénéfices  illicites,  exploi- 


(i)  Expressions  consacrées  ponr  caractériser  la  bonne  conduite  des 


de  troupe,  compagnie 
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taient  leurs  hommes,  les  provoquant  ainsi  à  chercher 
dans  le  pillage  des  moyens  d'existence  qu'ils  ne  pou- 
vaient guère  se  procurer  autrement,  faute  du  paie- 
ment régulier  de  leur  solde,  et  quoi  que  fissent  les 
commissaires  et  contrôleurs  des  guerres  pour  extirper 
de  pareils  abus.  Tous  les  édits  du  temps  ne  font,  en 
eflet,  que  fulminer  contre  ces  déplorables  et  funestes 
pratiques. 

Ne  terminons  pas  sans  faire  remarquer  avec  quelle 
rapidité  les  opérations  de  la  levée  avaient  été  con- 
duites, puisque  à  compter  de  la  date  des  lettres 
patentes  (22  septembre),  jusqu'à  l'arrivée  à  destina- 
tion (3  novembre)  il  ne  s'était  écoulé  que  43  jours, 
période  très  courte,  si  l'on  considère  la  lenteur  des 
correspondances  à  cette  époque,  et  la  durée  de  deux 
semaines  exigée  par  le  trajet  à  parcourir  pour  se 
rendre  du  lieu  de  mobilisation  à  l'armée  royale. 


ANNEXE 


Forme  de  reiglemeiit(l)  que  le  Roy  veat  estre  cy-aprës 

saivy  et  gardé  pour  les  charpentiers,  maçoas,  scieurs  de 

long,  toneUiers  et  pionniers  qui  seront  levez  es  esleotions  de 

ce  Royaume  pour  servir  en  ses  camps  et  armées,  ensemble 

les  armes,  habitz  et  oustils  que  Sa  Majesté  veut   estre 

fournis. 

Premièrement. 

Que  lesdits  pionniers  seront  départis  par  centaines  ou 
autres  compagnies  de  moindre  nombre,  ainsy  qu'il  sera  dit 
par  les  commissions  qui  pour  ce  seront  expédiées  ;  àcha'îune 
desquelles  compagnies  y  aura  une  enseigne  avpc  un  tambour 
qui  seront  portez  par  deux  d'iceulx,  et  un  capitaine  qui  leur 


(  t)  Ce  texte  est  tiré  toit  à  la  fois  d*un  imprimé  et  d'une  copie  authen- 
thique  ;  rimprimé  contient  q-^elques  erreurs  ou  omissions  reetitiées 
d^ns  la  copie  ;  mais  cette  copie  en  pr^^seote  elie-mêuie  d*aatres.  Les 
deux  textes  présentent  donc  des  lacunes  différentes,  mais  ils  le 
complètent  l'un  par  l'autre. 
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sera  baillé  et  cboisy  par  le^  Esleus  desdites  eslectîons  suffisant 
pour  en  avoir  la  charge  et  conduite  de  chacune  compagnie, 
et  en  seront  les  rooUes  et  contrerooUes  faits  par  lesdits 
Esleus  et  leurs  greffiers  en  la  forme  cy-après. 

Item,  que  lesd.  rooUes  et  contrerooUes  seront  portez  au 
grand  maistre  de  rartillerie  et  au  controlleur  général  d'icelle 
ou  à  leurs  lieutenans  et  commis  lors  de  la  présentation  qui 
leur  sera  faicte  desdits  pionniers,  charpentiers,  maçons  et 
scieurs  de  long  par  celuy  desdits  Esleusqui  en  aura  la  conduite 
jusques  au  lieu  ou  se  debvra  faire  ladite  présentation. 

Forme  desdits  rooUes  et  des  outils  qui  seront  fournis 
ausdicts  pionniers  et  gens  de  mestier  pour  une  compa- 
gnie de  cent . 

Les  capitaine,  porte*enseigne  et  tambour  seront  nommez 
audit  rooUe  et  aura  ledit  capitaine  une  halebarde  et  une 
espée,  et  ledit  porteur  d'enseigne  une  espée,  une  serpe  à  sa 
seinture,  et  ledit  porteur  de  tambour  une  serpe  seulement 
avec  son  tambour  et  seront  choisis  entre  les  autres  par  les 
Esleus  pour  lesdites  charges. 

Charpentiers  et  autres  gens  de  mestier. 

Six  charpentiers  seront  aussi  nommez  l'uog  après  l'autre 
par  chacune  desdites  centaines,  le  premier  desquels  portera 
une  bonne  scye  de  travers  montée  et  esquipée  de  quatre 
pieds  et  demy  de  long  avec  un  esquerre  de  bon  fer  et  une 
gueyne  de  compas.  Deux  autres  auront  chacun  une  grande 
coignée  à  escarrir,  une  tarriëre  d'un  poulce,  une  besagiie  de 
quatre  pieds  avec  une  ligne,  et  les  trois  autres  chacun  une 
moyenne  congnée  à  abattre  bois,  une  tarriëre  d*un  poulce  et 
demy  et  un  fermoir  ou  sizeau. 

Quatre  scieurs  de  long  seront  fournis  et  esquipez  de  deux 
scies  de  long  de  cinq  pieds,  chacune  montée  avec  leurs  limes, 
une  ligue  pour  chacun  contenant  deux  thoizes,  d'un  plomb, 
d'un  bon  compas  de  huit  poulces  ou  demy-pied  de  chacune 
branche,  et  autre  ce  auront  lesdits  scieurs  de  long  une  petite 
congnée  bien  acérée  du  poids  d'une  livre  et  demie  chacune 
ou  environ. 
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Quatre  maçons  seront  garnis  chacun  d'une  truelle  et  d'un 
marteau  de  cinq  livres  chacun,  pointu  et  acéré  par  un  bout 
et  testu  par  l'autre  et  aussi  acéré. 

Quatre  tonneliers  avec  leurs  outils. 

Porteurs  de  louchets. 

Item,  seront  nommez  douze  porteurs  de  louchets,  et  une 
serpe  chacun  à  la  seinture,  et  sera  choisi  Tun  d'iceulx  par 
lesdits  Esleus  pour  avoir  charge  des  autres,  pour  pareil 
effect  que  dessus,  lequel  sera  le  premier  nommé  entre  lesdits 
porteurs  de  louchets. 

Porteurs  de  pelles  ferrées. 

Item,  seront  nommez  quarante  qui  auront  pelles  ferrées 
et  aussi  une  serpe  chacun  à  la  seinture,  entre  lesquels  seront 
choisis  quatre  qui  auront  charge  chacun  d'une  dixaine. 

Porteurs  de  picqs  et  boyaux. 

Item,  seront  nommez  trente  qui  seront  fournis  de  picqs  et 
boyaux  tenans  ensemble,  du  poids  de  quatre  livres  chacun 
avec  une  serpe  aussi  à  la  seinture,  à  quatre  (1)  desquels  ils 
seront  départis  pour  en  avoir  la  charge  par  dixaine. 

Nombre  desdits  pionniers,  charpentiers  et  autres  gens  de 
mestier,  compris  lesdits  capitaines,  porteurs  d*enseigne  et 
tambours. 

Item,  seront  tous  lesdits  outils  fournis  ausdits  char-, 
pentiers.  scieurs  de  long,  maçons  et  pionniers  de  bon  fer 
bien  forgez,  assérez  et  bien  emmanchés  de  bon  bois  de 
fresne. 

Item,  auront  les  dits  manches  desd.  picqs  et  boyaux  trois 
pieds  de  long  pour  le  moins. 

Habits  qui  seront  fournis  ausdits  pionniers  et  gens 

de  mestier. 

Et  quand  aux  habits  de  charpentiers  et  pionniers,  ils  auront 
chacun  un  hocqueton  de  drap  à  manches,   long  jusqu'au 


(i)  Erreur,  il  faut  lire  :  trois. 
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jarret,  une  paire  de  chausses  et  un  bonnet  ou  chapeau  de 
couieur  qui  seront  désignez  par  lesdits  Esleus  sur  lesquels 
hocquetons  devant  et  derrière  seront  bien  cousues  la  pre- 
mière et  la  dernière  lettre  de  Teslection  d'où  ils  seront  levez 
d*autre  couleur  et  une  croix  blanche  de  chacun  costé  avec 
une  paire  de  chausses  on  guestres  de  toilie  pour  la  conser- 
vation de  leurs  bas  de  chausses  de  drap. 

Item,  leur  sera  fourny  à  chacun  un  pourpoint  de  bonne 
toilie,  deux  chemises,  une  paire  de  souliers  et  une  douzaine 
d'esguiUettes  (1)  de  cuir,  avec  une  ceinture  aussi  de  cuir 
forte  et  large  pour  supporter  une  serpe  et  une  chemise  (2) 
attachée  à  icelle  seincture. 

Item,  pour  le  payement  et  achapt  desdits  habits  et  outils, 
ensemble  pour  les  frais  desdites  levées,  il  sera  faict  assiète 
sur  tous  les  contribuables  aux  tailles  en  chacune  desdites 
ellections  où  lesdites  levées  seront  faictes  respectivement 
ainsi  qull  est  accoustumé  et  suivant  les  comissions  qui 
seront  envoyez  ausdits  Ësleus  à  ceste  fin. 

Item,  pour  ce  que  lesdits  pionniers  sont  coustumiers  de 
s'absenter  du  service  dudit  sieur  sans  le  congé  dxidit  maistre 
de  rarûUerie  on  de  son  lieutenant  en  son  absence,  lesdits 
Ësleus  seront  tenus  &ire  registre  du  lieu  de  leur  résidence, 
domicilie  et  demeure,  et  de  le  déclarer  par  lesdits  roolles, 
afifo  qu'estant  adverlis  de  celuy  ou  ceulx  qui  se  seroient  ainsi 
absentez,  ilz  sçauront  où  ils  se  devront  adresser  pour  en 
faire  la  punition,  suivant  la  rigueur  des  ordonnances  sur  ce 
faictes. 

Item,  ne  serviront  aolcuns  qui  ne  soient  sains  et  sans 
aucune  maladie  ni  greveure  (3),  et  résidans,  habituez  et  domi- 
ciliez en  la  paroisse  mesmes  pour  laquelle  ils  feront  le  service, 
sur  peyne  de  s'en  prendre  ausiits  Bsleus  en  leurs  propres  et 
privez  noms. 


(i)  Ces  aiguillelles  étaient  des  cordons  de  cuir  destinés  à  attacher 
le  haut  de  chausse  au-dessous  du  genou  et  à  servir  de  rechange  aux 
cordons  de  souliers. 

(9)  Les  pionniers  ne  recevaient  qn*une  seule  collection  d'effets, 
mais  il  leur  était  délivré  deui  chemises  ;  comme  ils  n'avaient  rien 
pour  placer  la  deuxième  chemise,  elle  était  ficelée  en  rouleau  et  portée 
ainsi,  suspendue  au  ceinturon  à  côlé  de  la  serpe. 

(3)  Infirmité. 
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Item,  seroDt  tenus  aussi  lesdits  Esleuz  de  fournir  et  repré- 
senter audit  grand  maistre  et  controlleur  général  de  l'artil- 
lerie ou  leur  lieutenants  et  commis  le  nombre  entier  des- 
dites g^is  de  mestier  et  pionniers  au  jour  et  lieu  qui  sera 
porté  par  lesdites  commissions  avec  les  habits  et  outils 
déclarez  en  ce  prés^tt  reiglement  au  prorata,  lesquels  ils 
entretiendront  et  obser v erveront  de  point  en  point  sur  peine 
de  priyation  de  leurs  offices  et  à  cestè  fin  en  sera  envoyé  un 
en  chacune  desdites  eslections  ou  sera  faict  levée  desdits 
pionniers  duquel  présent  reiglement  sera  faict  rostre  par 
lesdits  Esleuz  pour  le  suivre  et  entretenir  l'occasion  se  pré- 
sentant de  faire  levée  desdits  pionniers. 

Faict  au  Conseil  d'Estat  de  Sa  Majesté  tenu  à  Paris  le 
premier  jour  d'avril  mil  cinq  cens  quatre  ving-cinq.  Signé  : 
Deueurville. 

CJollationné  par  moy,  conceiller  du  roy,  controlleur-général 
de  l'artillerie.  Signé:  Brandon. 

{Arch.  du  Calvados,  série  C,  élection  de  Caen,  Reg,  des 
tailles  et  impositions,  1582-1587,  f»»  439-441  ;  —  1621-1623, 
fo«  282-284.) 

Albert  Le  Lorier, 

Sous' Intendant  mUitatre, 


ETUDE 

SUR 

L'Alimentation  Publique 

DANS  SES  RAPPORTS 

AVEC   L'ALIMENTATION    DES   ARMÉES 

Pendant  la  Révolution,  sous  le  premier  Empire 

et  de  nos  jours. 

par  M.   G.  SARDOU, 

Sous-IfUendant  militaire  de  3'  classe. 

(Suite  et  Fin.) 


III.  —  Période  actuelle. 

((  Les  combinaisons  plus  ou  moins  ingénieuses  qui 
tondent  à  changer  certains  procédés  d'administration, 
à  améliorer  le  mécanisme  de  certaines  institutions, 
ne  font  pas  que  ces  procédés  et  ces  institutions  n'aient 
été ,  à  certaines  époques ,  plus  ou  moins  nécessaires , 
plus  ou  moins  conformes  aux  besoins  de  la  société 
qui  s'en  est  servie  w,  conclut  M.  Louis  Passy.  Il  est 
probable,  en  effet,  que  si  la  Convention  n'avait  pas 
employé,  en  1793,  les  mesures  de  rigueur  que  l'on 
sait,  que  si  les  préfets  de  1812  n'avaient  pas  dépensé 
leur  intelligence  et  leur  dévouement  à  exécuter  la 
mission  qui  leur  avait  été  confiée  par  l'empereur,  la 
disette  eût  pris  les  proportions  d'une  famine  et  eût 
eu  des  conséquences  autrement  désastreuses. 

L'État,  en  prêtant  ainsi  au  service  de  l'alimentation 
publique  le  concours  de  ses  puissants  moyens  d'ac- 
tion, fit  donc  œuvre  rationnelle.  Cette  intervention 
répondait  d'ailleurs  à  l'idée  qu'on  se  faisait  alors  du 
rôle  et  des  fonctions  du  gouvernement.  La  monarchie 
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considérait  que  le  soin  de  nourrir  le  peuple ,  dans  les 
moments  difficiles,  constituait  une  des  charges  in- 
combant au  souverain.  Sous  la  Révolution,  on  eût 
tenu  compte  dans  une  plus  large  mesure  de  l'ini- 
tiative privée ,  mais  l'activité  individuelle  ne  pouvait 
ni  se  développer  ni  même  s'exercer  pendant  ces  lon- 
gues années  de  disette  et  de  désordres  populaires; 
il  fallut  user  de  contrainte.  L'empereur,  s'inspirant 
des  idées  de  la  monarchie  et  confiant  dans  l'immensité 
de  son  génie,  «  voulut  nourrir  son  peuple  par  la  toute 
puissance  de  sa  prévoyance  et  de  sa  volonté  ».  Ces 
trois  gouvernements  absolus  furent  ou  se  crurent 
obligés  de  substituer  leur  action  à  celle  de  la  nation 
même  et  à  prendre  ainsi  directement  en  main  les 
"intérêts  des  individus.  Du  jour  où  le  pouvoir  politique 
se  mettait  ainsi  en  rapports  directs  avec  les  individus, 
il  ne  gouvernait  plus,  il  administrait  :  actes  d'adnji- 
flistration  que  le  a  pacte  de  famine  »,  les  achats  de 
Necker  à  l'étranger,  les  achats  et  réquisitions  des 
comité  et  commission,  l'entreprise  ou  la  régie  de 
la  réserve.  Le  pouvoir  central  se  réservait  en  général 
les  mesures  à  prendre  vis-à-vis  de  la  capitale  et 
déléguait  à  l'administration  régionale  le  soin  de 
nourrir  la  province.  Sous  la  Révolution,  ce  furent 
les  communes  qui  achetèrent,  puis  réquisitionnèrent 
les  denrées  pour  les  revendre  aux  habitants  (1). 
Sous  l'Empire ,  ce  furent  les  préfets. 

Mais  comment  cette  administration  s'exerça-t-elle? 
Qu'est-ce  d'abord  que  l'administration  ?  «  Adminis- 

(1)  Les  départements  araient  bien  été  organisés  par  la  loi  du  22  dé- 
cembre 1789,  mais  l'organisation  créée  par  celte  loi  avait  institué 
partout  des  autorités  collectives.  «  11  en  résulta,  dit  Vivien,  que  l'au- 
torité locale  se  trouva  sans  vigueur,  le  pouvoir  central  sans  inlluence, 
les  intérêts  publics  et  privés  san^  garantie,  et  la  nouvelle  administra- 
tion, si  bien  réglée  dans  un»  ordonnance  théorique  si  savante  dans 
ses  combinaisons,  se  déroba  au  pouvoir  public,  quand  il  eut  besoin 
de  son  concours».  (&1.  Block,  Dictionnaire  d*  Administration  publi- 
que, pagd  24). 


512  RKYUE  BU  SERVICE  DE  LHNTENDANCE. 

trer,  c'est  pourvoir  à  des  besoins,  en  utilisant  cer- 
taines ressources,  en  suivant  certaines  règles,  en 
obéissant  à  certaines  lois  »  (i). 

Nous  avons  vu  quelles  étaient  les  règles  (interdic^ 
tion  d'exporter,  etc.);  mais  il  n'y  avait  pas  de  lois  sur 
lesquelles  s'appuyât  Tadministration.  «  Dans  la  séance 
du  28  décembre  suivant,  Tempereur,  en  examinant 
le  cours  des  événements  pendant  1812,  posa  ce  prin- 
cipe que,  dans  les  temps  ordinaires,  toute  législation 
était  inutile  »  (2).  En  l'absence  même  de  ces  lois,  il 
fallait  improviser  la  réglementation,  sans  pouvoir 
s'aider  de  principes  basés  sur  l'expérience.  Et  puis,  il 
ne  s'agissait  pas  seulement  d'wftlis^r  des  ressources, 
il  fallait  créer  celles  qui  faisaient  défaut.  C'était 
alourdir  et  augmenter  la  gestion,  au  détriment  de  la 
direction. 

Celte  direction  devait  pourtant  ôtre  à  même  de 
s'exercer,  lorsqu'il  s'agissait,  non  plus  de  satisfaire 
des  intérêts  privés,  qui  n'étaient  devenus  généraux 
que  parce  qu'ils  se  répétaient  pour  chaque  individu, 
mais  des  intérêts  généraux  proprement  dits;  lorsqu'il 
fallait  prélever  sur  l'ensemble  des  ressources  la  part 
réservée  à  l'alimentation  de  l'armée.  Comme  rien 
n'avait  été  préparé,  on  improvisait  alors  des  moyens 
d<*  circonstance:  c'est  ainsi  que  les  représentants  du 
peuple  ou  les  conseillers  d'Etat  reçurent  la  mission 
de  provoquer  et  surveiller  sur  place,  au  nom  du  gou- 
vernement, la  réunion  et  les  transports  de  ces  appro- 
visionnements. 

On  constate  de  môme,  en  se  plaçant  au  point  de 
vue  purement  économique,  que  cette  constante  pré- 
occupation des  intérêts  individuels  avait  amené  le 
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gouvernement  à  exagérer  son  rôle.  La  Monarchie, 
TEmpire  et  la  Révolution  n'eurent  en  vue  que  le 
consommateur.  On  ne  pense,  on  ne  songe  qu'à  lui. 
Mais  la  consommation  des  richesses  est  le  dernier 
terme  économique,  que  précèdent  dans  Tordre  des 
faits,  la  production,  la  distribution,  la  circulation.  La 
production,  au  heu  d'être  encouragée,  était  contrariée 
par  la  concurrence  même  du  gouvernement.  Elle  se 
développa  néanmoins,  par  Teflet  des  lois  de  la  Cons- 
tituante; mais  la  spontanéité  de  ce  développement 
passa  pour  ainsi  dire  inaperçue  et  ne  fut  d'aucun  en- 
seignement. 

Quant  à  la  circulation,  bien  que  le  commerce  eût 
été  affranchi,  sous  la  Révolution,  de  l'étroite  tutelle 
qu'il  avait  précédemment  subie,  il  ne  pouvait  se  dé- 
velopper que  plus  tard.  Nous  savons  que  Napoléon 
se  montra  peu  disposé  à  favoriser  son  extension,  et 
de  fait,  pendant  toute  la  période  que  nous  avons  étu- 
diée, on  s'attacha  beaucoup  moins  à  aider  à  la  cir- 
culation des  ressources  qu'à  les  frapper  d'immobilité 
en  les  entassant  dans  les  magasins. 

Les  mêmes  causes  devaient  produire  les  mêmes 
ellets,  et  il  n'y  a  pas  lieu  de  s'étonner  de  l'analogie 
des  décrets  de  1812  avec  ceux  de  1793. 


De  nos  jours,  la  conception  de  l'Etat  au  point  de 
vue  juridique  et  au  point  de  vue  économique,  n'est 
plus  la  môme,  a  L'Etat  est  aujourd'hui  comme  un 
étage  d'organisation  superposé.  Le  tissu  social  cons- 
titue déjà  par  lui-même  une  société  complète;  l'Etat 
vient  par  surcroît.  Aussi  est-il  en  rapport  bien  plus 
avec  les  institutions  qu'avec  les  individus.  Son  do- 
njaine  doit  être  hmilé  à  tout  ce  qui  est  d'intérêt  géné- 
ral et  qui  peut  être  en  même  temps  rationnellement 
conçu  :   d'abord,  l'organisation  rationnelle  du  gou- 
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vernénient  lui-même,  afin  que  des  formes  et  une  pro- 
cédure protectrices  soient  imposées  aux  forces  natu- 
relles qui  agissent  dans  la  nation,  afin  que  ces  forces 
soient  disciplinées  et  modérées;  ensuite,  Torganisa- 
tion  rationnelle  de  la  défense  militaire  et,  d'une  façon 
générale,  celle  de  tous  les  services  qui  apparaissent 
comme  d'intérêt  public,  qui  font  ressortir  à  un  mo- 
ment donné  ce  qu'il  y  a  d'intérêt  public  dans  telles 
ou  telles  relations  sociales.  Si  ces  services  empiètent 
sur  l'activité  de  la  société  économique,  il  y  a  à  trou- 
ver des  modus  vivendi  »  (1). 

C'est  donc  la  société  économique  qui  sert  de  base, 
de  point  de  départ,  et  son  activité  s'exerce  en  toute 
liberté.  En  dehors  de  quelques  exceptions  d'ordre 
fiscal,  d'ordre  moral  ou  d'ordre  public,  l'Etat  n'inter- 
vient plus  directement  dans  le  développement  des 
richesses  que  pour  le  favoriser  par  des  mesures  d'en- 
couragement, de  protection,  d'enseignement.  No- 
tamment en  ce  qui  concerne  la  circulation,  les  con- 
litions  économiques  se  sont  profondément  modifiées. 
L'extension  des  voies  de  communication,  leur  sécu- 
rité plus  grande,  un  large  emploi  du  crédit,  les  dé- 
couvertes de  la  science  et  surtout  l'établissement  des 
chemins  de  fer  ont  donné  au  commerce  une  puissance 
considérable.  «  De  là,  ces  transports  incessants  de 
produits  qui  alimentent  les  chemins  de  fer,  les  entre- 
prises de  roulage  et  la  marine  marchande;  de  là,  ces 
marchés  ou  foires  de  toutes  sortes  où  les  consomma- 
teurs trouvent  réunis  les  mille  objets  dont  ils  ont 
besoin;  de  là,  ces  magasins  généraux  agglomérant 
djms  certains  ports  des  quantités  énormes  de  mar- 
chandises amenées  de  l'étranger  dans  l'espérance 
d'un  placement  avantageux;  de  là,  ces  maisons  de 


(l)  Hauriou,  Précis  de  Dé-oit  administratifs  page  !23. 
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gros,  qui  achètent,  dans  le  pays  ou  au  dehors,  les 
produits  en  grande  quantité  et  les  revendent  par  les 
soins  de  leurs  préposés  de  toute  espèce,  à  leur  clien- 
tèle de  petits  commerçants  »  (1). 

Aujourd'hui  il  se  produit  un  aHlux  immédiat  de 
denrées  là  où  elles  sont  nécessaires  et  les  approvi- 
sionnements se  répartissent  sur  tout  le  territoire 
comme  une  couche  liquide  qui  reprend  de  suite  et 
partout  le  même  niveau.  Cet  afflux  se  continue  au- 
delà  de  la  frontière  par  le  commerce  extérieur  qui 
détermine  un  double  courant:  d'importation,  en  fai- 
sant venir  de  l'étranger  les  produits  dont  le  pays  a 
besoin;  d'exportation,  en  expédiant  à  l'étranger  une 
partie  des  produits  obtenus  dans  le  pays.  Mais  ce  dé- 
veloppement, ainsi  poussé  à  Textrême,  d'une  activité 
économique  qui  ne  s'exerce  qu'en  vue  d'intérêts  par- 
ticuliers, ne  risque-t-il  pas  à  un  moment  donné  de 
compromettre  l'intérêt  général?  Qu'adviendra-t-il,  en 
cas  de  guerre,  si  notre  commerce  extérieur  cesse  su- 
bitement, arrêtant  net  cet  échange  constant  avec 
l'étranger? 

En  1812,  lorsque  la  crise  éclata,  on  s'aperçut  trop 
tard  que  la  réserve  était  aux  deux  tiers  vide.  La  cou- 
che li(juide  de  tout  à  l'heure  sera  peut-être  insuffl- 
sante?  Il  appartient  au  gouvernement  de  veiller  à  ce 
qu'elle  se  maintienne  au  niveau  voulu,  et,  pour  con- 
tinuer cette  comparaison,  il  faut  aménager  le  réser- 
voir national  en  conséquence,  en  élevant  ses  barrières 
pour  augmenter  sa  capacité,  en  y  créant  des  sources 
assez  puissantes  pour  le  rempUr  d'elles-mêmes;  il 
faut  en  un  mot,  développer  la  production  et  lui  réser- 
ver le  marché  intérieur,  en  la  protégeant  par  des 
droits  de  douane  convenablement  mesurés  ;  dès  lors, 
plus  de  surprise  à  craindre  de  l'initiative  et  de  l'indé- 

(i)  Beaurpgard,  Eléments  d'Economie  pot- tique. 
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pendance  commerciales;  les  ressources  du  temps  de 
paix  sont  entretenues  pour  ainsi  dire  mécanique- 
ment en  vue  du  temps  de  guerre. 

Ce  résultat  est  obtenu.  La  France,  en  effet,  produit 
en  grandes  quantités  tout  ce  qui  est  nécessaire  pour 
la  nourriture  des  armées,  à  l'exception  du  riz  et  du 
café.  Prenons  les  deux  éléments  principaux,  le  pain 
et  la  viande.  Pour  la  période  de  dix  ans  de  1885-86  à 
1894-95,  la  moyenne  de  Timportation  de  blé  a  été  de 
15,629,915  hectolitres  et  la  moyenne  des  récoltes  de 
la  même  période  a  été  de  106,103,819  hectolitres.  La 
France  n'importe  donc,  normalement,  que  le  septiè- 
me environ  de  la  récolle  en  blé.  Dès  lors,  si  l'on  tient 
compte  des  stocks  qui  existent  constamment,  si  l'on 
oûserve  aussi  que  certaines  industries  ne  peuvent  se 
passer  de  blé  exolique  et  que,  par  suite,  à  elles 
seules,  elles  amènent  une  certaine  importation;  si 
d'autre  part,  l'on  admet  qu'il  serait  possible  de  substi- 
tuer sur  certains  points  à  l'emploi  du  blé  celui  des 
denrées  similaires,  il  est  permis  de  conclure  avec 
assurance  qu'en  année  moyenne  la  France  pourrait 
se  passer  des  importations.  En  1898,  les  résultats  ont 
encore  été  plus  favorables.  D'après  les  renseigne- 
ments fournis  par  le  ministère  de  l'agriculture, 
la  récolte  s'est  élevée  à.    .   .     131,050,220 hectol. 

Nos  besoins  sont  les  suivants  : 

Alimenlalion.  .   .     109,8-28.012  ) 

Semences.   .   .   .       lV276,5a4     128,817,453 heclol. 

Induslîie   ....         5,71-2,907  ) 

Il   ressort  donc   une    diffé- 
rence en  plus  de 2,232,767  hectol.  (1) 

Quant  il  la  viande,  la  proportion  pour  Tespèce  bo- 
vine du  poids  des  viandes  provenant  des  animaux 

(!)  Revue  du  sennce  de  l'Intendance^  tome  Xï,  paj^e  713. 
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importés  par  rapport  à  la  production  nationale  est  de 
4  Vo  environ  ;  encore  faudrait-il  déduire  du  chiffre 
d'importation  les  animaux  introduits  en  France  pour 
lareproduclion,  pour  l'élevageet pour Tengraissement. 
Nous  n'avons  pas  besoin  de  l'étranger  et  il  serait  loi- 
sible de  compenser,  en  cas  de  guerre,  l'arrêt  dans 
l'importation  par  un  prélèvement  sur  Texislant  na- 
tional d'une  partie  desanimaux  qui  ne  sont  pas  entre- 
tenus en  vue  de  la  consommation. 

Tels  ont  été  les  effets  d'une  législation  appropriée 
et  c'est  ainsi  que  l'État  «  a  développé  et  discipliné  en 
vue  de  la  défense,  les  forces  naturelles  qui  agissent 
dans  la  nation  )).  Aujourdhui,  non  seulement  toute 
législation  en  temps  ordinaire  ne  doit  pas  être  consi- 
dérée comme  inutile,  mais  il  faut  poser  en  principe 
qu'elle  est  indispensable  pour  maintenir  à  l'intérieur  du 
pays,  l'ensemble  des  ressources  nécessaires  à  l'ali- 
mentation de  la  population  civile  et  des  armées.  Ajou- 
tons que  l'action  pour  ainsi  dire  indirecte  du  pouvoir 
législatif  doit  se  compléter  de  celle  du  pouvoir  exécutif 
lorsqu'il  s'agit  de  prendre  des  mesures  immédiates, 
lorsque,  par  exemple,  à  la  suite  d'une  mauvaise  ré- 
colte, il  y  a  lieu  d'abaisser  ou  de  supprimer  momen- 
tanément les  tarifs  douaniers  pour  compenser  à  bref 
délai  l'insuffisance  reconnue  de  la  production. 

Lors  des  guerres  de  la  Révolution,  à  la  suite  de 
récoltes  abondantes,  la  production  nationale  eût  pu 
suffire.  Il  en  fut  de  même  en  1812  :  a  les  grains  exis- 
tant dans  l'empire,  dit  le  décret  du  4  mai,  forment 
une  masse  non  seulement  égale,  mais  supérieure  à 
tous  les  besoins  ».  Cependant  il  y  eut  disette.  Il  ne 
s'agit  pas  seulement  de  posséder  des  ressources;  il 
faut  encore  les  exploiter.  Doit-on  s'attendre  ù  voir 
renaître,  à  la  prochaine  guerre,  les  mêmes  difficultés 
qu'autrefois,  et,  faudra-t-il  que  de  nouveau  l'action 
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fîouvernementale  se  manifeste  sous  sa  forme  adminis- 
trative comme  elle  le  fit  alors,  en  employant  tous  les 
modes  de  contrainte  précédemment  énumérés  ?  Non, 
car  la  situation  n'est  plus  la  même. 

En  ce  qui  concerne  Talimentation  publique,  la  crise 
qui  se  produisit  pendant  la  Révolution  eut  deux  causes 
principales  :  l'agitation  intérieure  et  les  assignats.  Les 
troubles  politiques  qui  bouleversèrent  si  profondément 
la  nation  à  cette  époque  ne  se  reproduiront  plus,  selon 
toute  vraisemblance,  avec  la  même  intensité  ;  le  pays 
n'est  pas  à  Tabri  de  Tinsurrection,  de  la  révolte  ;  mais 
la  révolution  n'a  plus  raison  d'être.  D'autre  part,  les 
embarras  financiers  qui  contraignirent  la  Convention 
à  appliquer  le  maximum,  malgré  ses  effets  désastreux, 
étaient  provoqués  par  l'effondrement  du  crédit  public. 
Nous  n'avons  plus  aujourd'hui  de  papier-monnaie  ;  le 
billet  de  banque,  même  à  cours  forcé,  n'est  pas  un 
papier  d'Etat.  D'ailleurs  le  crédit  public  est  assis  sur 
de  plus  larges  bases  ;  la  grande  extension  qu'il  a  prise 
dans  les  temps  modernes  et  les  perfectionnements 
qui  ont  été  apportés  à  son  mécanisme  en  ont  fait  un 
puissant  instrument  de  guerre.  «  C'est  la  guerre  qui  a 
le  mieux  enseigné,  dans  ce  siècle,  ce  que  recelait  le 
crédit  public.  Il  a  fallu  la  guerre  pour  apprendre  aux 
nations  ce  qu'elles  ont  à  espérer  du  crédit  pendant  la 
paix.  C'est  de  la  guerre  qu'est  sorti  le  crédit  public, 
c'est  au  profit  de  la  guerre  que  les  états  se  sont  habi- 
tués à  contracter  des  emprunts  énormes  auxquels  il 
aurait  semblé  que  jamais  les  peuples  n'auraient  pu 
suffire  ))(!). 

Ces  deux  causes  principales  avaient  disparu  en 
1812;  la  sécurité  régnait  à  cette  date  dans  l'intérieur 
de  l'empire,  les  finances  étaient  prospères  et  la  crise 
alimentaire  ne  fut  provoquée  que  par  l'insuffisance  de 

(-1)  M*.  Michel  Chevalier,  Economie  Sociale. 
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rindustrie  des  transports  et  des  transactions  commer- 
ciales. Le  décret  du  4  mai  le  constate.  «  La  circu- 
lation qui  seule  peut  établir  la  proportion  générale 
entre  les  ressources  et  les  consommations  ne  fonc- 
tionne plus.  »  Bien  que  le  réseau  routier  fût  incom- 
plet, bien  que  le  commerce  fût  encore  inexpéri- 
menté, peut-être  rir\itiative  individuelle  eût-elle  déjà 
pu  suffire  à  conjurer  la  crise  si  elle  ne  se  fût  igno- 
rée elle-même,  Tesprit  de  réglementation  étant  encore 
trop  vivant  dans  nos  mœurs.  L'État  ne  pouvait,  en  un 
moment  critique,  se  désintéresser  de  questions  dont  il 
s'occupait  en  temps  normal.  Mais  l'heure  était  proche 
où  son  intervention  allait  cesser  de  paraître  nécessaire. 
La  simple  comparaison  des  résultats  qu'obtinrent  les 
préfets  ayant  appliqué  les  décrets  à  ceux  qui  se  pro- 
duisirent dans  les  départements  laissés  libres  en  donne 
une  preuve. 

Aujourd'hui,  avec  les  perfectionnements  de  la  société 
moderne,  cette  intervention  doit  être  considérée,  sinon 
comme  devenue  complètement  inutile,  du  moins 
comme  devant  être  limitée  à  quelques  cas  exception- 
nels :  par  exemple,  sous  l'Empire,  les  départements 
de  la  Somme  et  des  Alpes-Maritimes  furent  en  dé- 
tresse ;  il  est  évidemment  du  devoir  de  l'État  d^  venir 
en  aide  aux  populations  ruinées  et  dépourvues  de  tous 
moyens  d'action.  Il  y  aura  lieu  de  s'occuper  aussi  des 
indigents,  dont  le  nombre  s'augmentera  par  suite  de 
l'élévation  inévitable  des  prix.  Notre  organisation  ad- 
ministrative confie  ce  soin  aux  municipalités,  qui 
continueront  en  temps  de  guerre  leur  œuvre  du  temps 
de  paix.  Elles  seront  puissamment  aidées  par  la  cha- 
rité privée,  si  Ton  se  reporte  à  ce  qui  se  passa  en 
1812. 

En  ce  qui  concerne  l'alimentation  des  armées,  nous 
avons  vu  que  la  plus  grande  confusion  régna  dans 
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l'exploitation  des  ressources.  Nous  avons  aujourd'hui 
une  conception  plus  nette  de  Tautonomie  administra- 
tive et  l'autorité  militaire  sera  dorénavant  chargée 
d'assurer  par  elle-même  le  ravitaillement  de  ses  ar- 
mées. On  lui  a  réservé  Texercice  du  droit  de  réquisi- 
tion ou  de  la  délégation  de  ce  droit  ;  elle  aura  la  libre 
disposition  des  transports  par  voie  ferrée.  Des  lois 
qui  sont  ainsi  venues  «  déterminer  ses  empiétements 
sur  la  société  économique  »,  elle  a  pu  déduire  des 
règles  d'exécution  à  suivre  pour  appliquer  à  la  satis- 
faction des  besoins  prévus  ou  à  prévoir  les  ressources 
qu'elle  sera  en  mesure  de  se  procurer  et  d'utiliser. 
Elle  est  donc  en  pleine  possession  des  moyens  néces- 
saires pour  administrer. 

Ainsi,  qu'il  s'agisse  de  ralimentation  publique  ou 
de  ralimentation  des  armées,  l'administration  civile 
n'aura  plus  à  s'immiscer  dans  l'exécution.  Mais  l'état 
de  guerre  aura  pour  eJIet,  non  seulement  d'arrêter 
plus  ou  moins  les  échanges  avec  le  dehors,  mais  aussi 
de  paralyser,  au  début  des  opérations,  et  de  ralentir 
par  la  suite  notre  commerce  intérieur.  Cette  diminu- 
tion dans  l'activité  individuelle  devra  trouver  sa  com- 
pensation dans  l'intervention  administrative.  Puisque 
l'action  administrative  se  trouvera  à  ce  moment  con- 
centrée dans  les  rtaains  de  l'autorité  militaire,  il  faudra 
quecetteautorité  puisse  suppléer  au  défaut  de  circu- 
lation des  ressources,  dont  la  répartition  ne  se  fera  plus 
aussi  spontanément  sur  tous  les  points  du  territoire, 
en  apportant  un  soin  judicieux  dans  la  répartition  des 
prélèvements  qu'elle  ellectuera  sur  ces  points,  propor- 
tionnellement aux  approvisionnements  qui  s'y  trou- 
veront réunis.  Ce  qu'elle  ne  pourra  faire  qu'à  la  condi- 
tion d'avoir  été  exactement  renseignée  sur  les  empla- 
cements et  les  quantités  des  ressources  disponibles,  du 
superflu,  disait-on  en  1793.  Ce  superflu  est  constitué 
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par  Fexcédent  des  existants  sur  les  nécessaires  ;  il  faut 
donc  les  déterminer  tout  d'abord.  C'est  ce  que  pres- 
crivait la  Convention:  «Le  tableau  général  des  sub- 
sistances sera  définitivement  achevé;  le  nécessaire 
des  départements  sera  approximativement  évalué  et 
garanti  ». 

La  division  par  départements  se  prête  à  une  étud(^ 
de  ce  genre  ;  elle  fractionne  le  territoire  en  un  nombre 
d'éléments  suffisant,  tout  en  laissant  à  chacun  d'eux 
assez  d'étendue  pour  offrir  des  ressources  nombreu- 
ses et  présenter  un  régime  économique  particulier. 
Elle  permet  de  confier  la  direction  du  travail  au  repré- 
sentant régional  du  pouvoir  et  de  faire  collaborer, 
sous  son  autorité,  leschefsdesdiverses  administrations.. 
On  peut  obtenir  ainsi,  avec  une  approximation  sufïî- 
sanle,  l'évaluation  officielle  des  quantités  existantes 
et  des  nécessaires  de  la  population  civile,  c'est-à-dire 
le  bilan  des  resources  nationales. 

L'établissement  de  cette  nomenclature  agricole, 
commerciale  et  industrielle  du  département  ne  peut 
être  faite  avec  la  précision  qu'apporterait  un  comp- 
table à  enregistrer  les  entrées  et  les  sorties  dans  leur 
exactitude  absolue  ;  il  s'agit  ici  bien  moins  d'effectuer  un 
recensement  rigoureux,  dont  les  résultats  n'auraient 
qu'une  valeur  rétrospective  ou  tout  au  moins  éphé- 
mère, —  car  les  ressources  une  fois  produites  se  con- 
somment ,  sont  livrées  au  commerce  et  à  l'industrie 
qui  les  déplacent  et  les  transforment,  —  que  de 
déterminer  avec  la  plus  grande  approximation  les 
coefficients  afférents  à  chacun  des  facteurs  qui  inter- 
viennent pour  faire  varier  les  existences,  dans  l'in- 
tervalle de  deux  statistiques  consécutives,  que  de 
poser  l'équation  du  régime  économique  particulier 
du  département.  Ce  qui  nécessite  une  série  ininter- 
rompue d'enquêtes  et  d'observations  d'ordres  divers, 
une  étude  lente  et  approfondie  des  lois  auxquelles 
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obéissent  les  phénomènes  observés.  (Euvre  de  longue 
haleine ,  qui  ne  peut  être  entreprise  et  bien  conduite 
que  dans  le  calme  de  la  paix. 


Pour  répondre  aux  questions  posées  au  début  de 
cette  étude,  nous  voyons  donc  que  les  trois  acti- 
vités énumérées  doivent  s'exercer  successivement  et 
sans  que  leurs  manifestations  se  reproduisent. 

L'État  intervient  tout  d'abord  et,  par  sa  législation, 
prépare  la  création  des  ressources.  Lorsque  les  effets 
de  cette  législation  se  sont  produits,  son  rôle  est 
terminé.  Sans  doute,  à  la  déclaration  de  guerre  et 
pendant  les  hostilités,  il  se  produira  des  crises  qui 
nécessiteront,  pour  être  conjurées,  l'intervention  du 
gouvernement;  mais  si  le  régime  économique  du 
pays  a  été  bien  choisi,  cette  intervention  se  bornera 
aux  mesures  à  prendre  pour  rétablir  son  fonctionne- 
ment momentanément  ou  accidentellement  enravé; 
elle  ne  doit  pas  être  telle  que  l'action  gouverne- 
mentale arrive  à  se  substituer  à  celle  de  l'initiative 
privée,  sous  peine  de  voir  cesser  toute  activité,  de 
répandre  l'inquiétude  et  de  détruire  en  peu  de 
temps  les  effets  de  la  préparation  du  temps  de 
paix. 

L'autorité  administrative  intervient  ensuite  pour 
tenir  l'inventaire  des  ressources  créées  et  en  faciliter 
l'exploitation.  Sa  collaboration  est  précieuse.  Elle 
permet  de  transformer  le  département  en  un  véri- 
table magasin  territorial,  en  une  sorte  de  dépôt  de 
réserve,  qui  reparaît  sous  une  forme  nouvelle,  en 
harmonie  avec  les  principes  économiques,  et  dont  le 
rendement  est  incomparablement  plus  puissant 
qu'autrefois.  Ce  résultat  est  obtenu  sans  que  l'au- 
torité administrative  ait  à  intervenir  dans  la  création 
des  ressources  non  plus  que  dans  leur  utilisation. 
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Elle  joue  donc  un  rôle  de  préparation ,  qui  ne  doit 
pas  s'étendre  à  Texécution. 

L'exécution  et  la  direction  qui  la  provoque ,  sont 
des  attributions  exclusivement  réservées  à  l'autorité 
militaire  qui,  seule  à  même  de  calculer  ses  besoins, 
doit  être  seule  appelée  à  leur  donner  satisfaction.  Au 
moment  voulu ,  elle  trouve  le  champ  lil^re  pour  re- 
cueillir, sur  les  divers  points  du  territoire ,  les  res- 
sources qui  s'y  trouvent  disponibles  et  pour  les  trans- 
porter là  où  elles  doivent  être  consommées. 


Telle  doit  être  aujourd'hui  l'organisation  rationnelle 
du  ravitaillement.  Nous  ne  sommes  plus  au  temps  où 
l'on  put  improviser  des  armées  sans  les  doter  de  tout 
ce  dont  elles  ont  besoin  pour  vivre  et  pour  combattre. 
Nos  adversaires  mettront  à  menacer  nos  frontières 
moins  de  lenteur  et  plus  de  cohésion  dans  leurs 
^fïorts  qu'ils  ne  le  firent  il  y  a  cent  ans.  Puisque  la 
mobilisation  doit  être  prévue  et  préparée  en  ce  qui 
concerne  les  hommes,  les  chevaux,  le  matériel,  il 
doit  en  être  de  même  en  ce  qui  concerne  les  denrées 
nécessaires  à  l'alimentation.  «  Car  le  pire  de  tout  à  la 
guerre,  c'est  de  manquer  de  subsistances.  Telle  au 
moins  me  semble  devoir  être  la  maxime  habituelle 
d'une  bonne  administration  d'armée  »  (1). 

(].  Sardou, 

So us-Intendant  militaire. 


(I)  Odier,  Cours  d'études  sur  V Admin'siration  militaire. 
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L  —  Le  Sol  et  le  Climat. 

m 

i^  Description  géographique  et  hydrologique. 

Le  département  d'Eure-et-Loir  est  formé  d'une 
partie  des  anciennes  provinces  de  rOriéanais  et  de  la 
Normandie  et  d'un  petit  fragment  de  Tlle-de-  France. 
Il  tire  son  nom  des  deux  principales  rivières  qui 
Tarrosent,  TEure  et  le  Loir.  II  a  dans  sa  plus  grande 
longueur  9o  kilomètres  et  87  dans  sa  plus  grande 
largeur.  Sa  superficie  totale  est  de  587.430  hectares  et 
sa  population  de  283.000  habitants. 

L'Orléanais  a  fourni  au  département  qui  nous 
occupe,  la  Beauce  et  le  Dunois  que  nous  désignerons 
sousla  môme  dénomination  générale.  La  Beauce  couvre 
de  ses  plaines  monotones  les  trois  cinquièmes  environ 
de  l'étendue  du  département.  On  y  trouve  les  cantons 
de  Maintenon,  Chartres-Xord,  Courville,  lUîers,  Char- 
tres-Sud, Auneau,  Voves  et  Janville;  avec  ceux  de 
Bonneval,  Orgères,  Châteaudun  et  Cloyes,  ces  douze 
cantons  occupent  une  surface  de  328.444  hectares. 

((  L'œil  se  perd,  sans  aucun  accident  pour  l'arrêter, 
sur  cette  vaste  plaine  de  la  Beauce,  qui  prolonge  à  l'ho- 
rizon l'uniformité  de  son  niveau  et  de  ses  productions. 
De  ses  forêts,  la  seule  qui  reste  encore,  celle  de  Bail- 

(  1)  Celte  monographie  a  élé  publiée  dans  le  Bulletin  du  Ministère  de 
l'Agriculture  de  novumbro  lô'Jb. 
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leau-1'Evêque,  va  s'amoindrissant  chaque  année 
devant  les  progrès  de  ragriculture.  L'Eure  et  la  Voise, 
ses  deux  seules  rivières  iniporlanles,  dirigeant  leurs 
eaux  vers  le  nord,  laissent  la  Haule-Beauce  réduite  aux 
pluies  du  ciel  pour  la  fertiliser,  et  ce  n'est  que  ça  et  là, 
le  long  de  leur  cours,  au  fond  des  vallées  étroites 
qu^elles  traversent,  que  Ton  rencontre  un  bouquet 
d'arbres,  une  prairie  naturelle.  Partout  ailleurs,  la 
plaine  et  les  céréales,  toute  retendue  possible  de  ce 
riche  terrain  est  consacrée  à  ce  seul  et  même  usage. 
Aussi,  à  Texception  des  usines  isolées  sur  les  rives 
des  cours  d'eau,  on  ne  voit  pas  d'habitations  épar- 
pillées dans  la  campagne.  Les  chemins,  la  plupart 
sans  bordure  d'arbres,  aboutissent  à  de  gros  villages, 
agglomérations  de  maisons  presque  partout  couvertes 
en  chaume.  Ce  n'est  certainement  pas  un  pays  sédui- 
sant à  la  vue,  mais  on  sait  quelle  est  sa  richesse.  » 

Cette  description,  due  à  M.  L.  Merlet  et  qui  date  de 
longtemps,  est  toujours  aussi  exacte  que  lorsqu'il 
l'écrivit.  La  monotonie  de  la  Beauce  n'a  pas  changé 
depuis  trente  ans,  et  ce  n'est  pas  la  culture  de  la 
betterave  et  des  prairies  artilicielles  qui  rendent  le 
paysage  plus  attrayant.  Les  villages  ont  cependant 
une  tendance  à  s'embellir.  L'ardoise  commence  à 
remplacer  le  chaume,  mais  le  temps  n'est  pas 
proche  où  cette  couverture,  si  dangereuse  en  cas 
d'incendie,  aura  disparu. 

La  Beauce  est  la  partie  du  département  la  moins 
favorisée  sous  le  rapport  de  l'eau  ;  à  l'Eure  et  la 
Voise,  son  aflluent,  que  nous  avons  déjà  signalées, 
nous  n'avons  à  ajouter  que  la  Drouette,  ruisseau  qui 
passe  à  Epernon . 

Le  Loir,  qui  forme  la  limite  occidentale  de  la  Beauce, 
ne  reçoit  de  celle-ci  que  le  ruisseau  marécageux  de 
Conie  et  l'Aigre. 

L'altitude  du  vaste  plateau    perméable  qui   nous 
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occupe  est  comprise  entre  130  et  160  mètres  au-dessus 
du  niveau  de  la  mer.  La  hauteur  annuelle  de  pluie 
tombée  ne  dépasse  pas  en  moyenne  54  centimètres, 
tandis  que  la  moyenne  de  la  France  est  de  77  centi- 
mètres. La  population  s'alimente  d'eau  à  l'aide  de 
puits  très  profonds;  le  bétail  boit  l'eau  des  mares. 

Le  Thimerais,  qui  s'étend  au  nord  de  la  Beauce  et 
du  Perche,  et  dans  lequel  nous  comprendrons  le 
Drouais  et  un  peu  du  Mantois,  offre  aux  regards  une 
apparence  plus  gaie.  Il  couvre  de  ses  plaines  ondu- 
lées sept  cantons  de  fertilité  généralement  inférieure 
à  celle  de  la  Beauce.  Leur  superficie  est  de  151.624 
hectares.  Ce  sont  les  cantons  de  la  Ferté-Vidame, 
Senonches,  Châteauneuf  et  BrezoUes,  qui  appartiennent 
au  Thimerais  proprement  dit  ;  ceux  de  Dreux  et  de 
Nogent-le-Roi,  qui  constituent  le  Drouais  ;  et  enfin 
€elui  d'Anet  qui  appartient  au  Mantois.  Il  est  arrosé 
par  l'Eure,  qui  reçoit  :  à  gauche,  la  Biaise  qui  sort  de 
la  forêt  de  Senonches  et  traverse  Dreux  ;  l'Avre  qui 
reçoit  elle-même  la  Meuvette  issue  de  la  forêt  de  la 
Ferté-Vidame,  grossie  de  la  Gervaine  à  BrezoUes  ;  et 
il  droite,  la  Vesgre  qui  arrose  le  canton  d'Anet.  Les 
vallées  de  l'Eure,  de  la  Biaise  et  de  l'Avre  sont  riches 
en  prairies  naturelles. 

On  rencontre  dans  le  Thimerais  les  forêts  les  plus 
importantes  du  département,  celles  de  Dreux,  de  Châ- 
teauneuf, de  la  Ferté-Vidame  et  de  Senonches,  qui 
<îouvrent  13.683  hectares. 

L'altitude  du  Thimerais  varie  de  245  mètres  en 
moyenne  dans  les  forêts  de  Senonches  et  de  la  Ferté- 
Vidame,  à  120  mètres  dans  les  environs  d'Anet. 

Enfin,  le  Perche  d'Eure-et-Loir  occupe  108.762  hec- 
tares et  comprend  les  cantons  de  Brou,  d'Authon,  de 
Thiron,  de  Nogent-le-Rotrou  et  de  la  Loupe.  Il  est 
séparé  de  la  Beauce  par  le  cours  du  Loir. 

«  Sans  prendre  des  développements  et  des  aspects 
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très  remarquables,  les  accidents  de  terrain  se  multi- 
plient dans  le  Perche.  C'est  de  tout  le  département,  la 
partie  la  plus  couverte  et  la  plus  boisée.  Au  milieu 
des  collines  et  des  vallons  qui  l'entrecoupent,  les 
objets  de  première  nécessité,  tels  que  eaux,  bois,  prés, 
fruits,  récoltes,  se  trouvent  assez  avantageusement 
disposés  pour  plaire  à  l'œil,  surtout  au  sortir  de  la 
Beauce.  Outre  les  grandes  forêts  et  les  plantations 
particulières  qui  couvrent  une  partie  de  son  sol,' 
chaque  route,  chaque  propriété,  est  bordée  d'une 
haute  et  épaisse  haie,  qui  donne  une  coupe  réglée. 
Les  eaux  des  étangs,  les  ruisseaux  qui  sillonnent  la 

0 

contrée  pour  descendre  en  rivières  dans  les  plaines 
de  l'est,  les  canaux  d'irrigation  entretiennent  la 
fraîcheur  et  activent  la  végétation.  Sur  ce  sol  varié, 
on  rencontre  de  riches  prairies  naturelles  et  artifi- 
cielles, des  récoltes  de  céréales,  des  plantes  légumi- 
neuses ou  oléagineuses,  des  arbres  fruitiers  pour  le 
cidre,  des  sapinières  et  autres  plantations.  C'est  assu- 
rément un  pays  très  gai  à  la  vue  »  (L.  Merlet). 

Nous  ajouterons  qu'avec  la  production  du  cidre, 
l'élevage  du  cheval  et  l'emploi  des  engrais,  le  Perche 
rivalise  aujourd'hui  de  richesse  avec  la  Beauce,  et 
n'a  pas  souffert  au  même  point  que  celle-ci  de  la  crise 
qu'ont  eu  à  traverser  les  pays  à  céréales. 

Les  rivières  et  les  ruisseaux  qui  sillonnent  les  val- 
lons sont  :  l'Huisne,  qui  baigne  Nogent-le-Rotrou, 
et  reçoit  à  gauche  la  Rum  etl'Arcisse  ;  la  Thironne,  la 
Foussarde,  l'Ozanne  grossie  de  la  Sonnette  et  de 
rOzanne  de  Dampierrre,  l'Yerre,  le  Droué;  la  Brave, 
tous  affluents  du  Loir, 

Les  points  les  plus  élevés  du  Perche  sont  la  colline 
de  Montireau  qui  a  283  mètres,  celle  de  Thiron  qui 
s'élève  à  270  mètres,  et  celle  de  Tieulin  qui  a  une 
altitude  de  257  mètres.  L'altitude  du  sol  s'abaisse  vers 
l'est  à  160  mètres  environ  à  Brou  et  à  158  mètres  à 
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Courtalain.  En  allant  d' Au  thon  à  Nogent,  le  niveau  du 
sol  s'abaisse  de  255  à  130  mètres. 

Les  principales  forêts  sont  celles  de  Montécot,  de 
Champroud  et  de  Montireau. 

2®  Description  géologique  sommaire  des 
Terrains  d'Eure-et-Loir. 

En  résumé,  si  nous  laissons  de  côté  le  Perche  occi- 
dental, dont  rétendue  est  très  restreinte,  nous  recon- 
naissons qu'en  Eure-et-Loir,  le  sol  arable  est  presque 
entièrement  dérivé  du  limon  des  plateaux  et  de 
Targile  à  silex. 

Quant  au  sous-sol,  il  est  calcaire  et  perméable  en 
Beauce  proprement  dite,  et  devient  de  plus  en  plus 
imperméable  en  s'avançant  vers  l'ouest,  où  il  est  formé 
par  l'argile  plastique.  Les  sols  de  limon  qui  recouvrent 
l'argile  à  silex  qu'on  trouve  dans  la  Beauce  occiden- 
tale, le  Perche  oriental  et  le  Thimerais,  sont  plus 
frais  que  le  sol  de  la  Haute-Beauce.  Dans  le  plateau 
dont  Brou  est  le  centre,  et  où  le  limon  repose  sur  un 
peu  d'argile,  au-dessus  de  la  craie,  les  propriétés  du 
sol  se  rapprochent  de  celles  du  terrain  beauceron. 

Dans  l'étude  chimique  qui  va  suivre,  et  que  nous 
avons  cru  devoir  faire  précéder  de  cet  aperçu  géolo- 
gique, nous  devons  donc  principalement  nous  attacher 
à  caractériser  les  deux  grandes  variétés  de  sols  que 
nous  venons  de  signaler. 

Le  Climat. 

Le  climat  du  département  d'Eure-et-Loir  est  relati- 
vement doux  et  tempéré.  L'air  est  vif  et  pur.  Les 
vents,  que  n'arrêtent  dans  leur  course  aucun  abri, 
soufflent  généralement  avec  une  vivacité  qui  éprouve 
la  santé  des  personnes  étrangères,  surtout  au  prin- 
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temps,  mais  qui,  par  contre,  en  purifiant  consta mo- 
ment l'air,  donne  au  pays  une  salubrité  que  la  vigueur 
de  sa  tranquille  population  atteste  clairement. 

Les  pluies,  peu  abondantes,  mais  assez  fréquentes, 
sont  amenées  par  les  vents  de  Touest  ou  équatoriaux, 
L'évaporation  est  assez  rapide,  car  Tair  est  relative- 
meni  sec.  Toutefois  il  y  a  une  différence  marquée 
entre  les  diverses  parties  du  département.  La  Beauce 
et  le  Dunoisont  le  climat  plus  sec  et  sont  plus  exposés 
aux  vents  violents  que  le  Perche,  ou  l'abondance  des 
eaux  et  des  plantations  arbustives  entretiennent  la 
fraîcheur.  Le  sud-est  d'Eure-et-Loir  participe  aux 
caractères  de  climat  de  TOrléanais,  tandis  que  Touest 
et  le  nord  se  rapprochent  du  climat  normand. 

Pour  esquisser  avec  quelque  exactitude  les  situa- 
tions climatologiques  de  la  Beauce,  du  Thimerais  et 
du  Perche,  il  aurait  fallu  que  nous  pussions  nous 
procurer  des  observations  bien  faites  et  de  longue 
durée  dans  chacune  de  ces  contrées.  Malheureuse- 
ment, ces  éléments  nous  font  défaut,  sauf  pour  le 
pays  chartrain,  où  depuis  1885,  nous  avons  établi  un 
observatoire  météorologique.  Les  observations  faites 
à  Chartres,  toutefois,  peuvent  s'appliquer  à  la  plus 
grande  partie  d'Eure-et-Loir  et  notamment  à  toute  la 
Beauce,  surtout  si  Ton  tient  compte  des  petites  diffé- 
rences que  nous  avons  déjà  signalées  et  de  celles  que 
Taltitude  ou  le  boisement  apportent  à  la  température 
du  Thimerais  et  du  Perche. 


C.  '  Loj  Galtar.jd. 

Distribution  des  Cultures. 

Le' département  d'Eure-et-Loir  a  une  superficie 
de  587.430  hectares.  Nous  en  donnons  ci-après  la 
répartition  générale  de  1862  à  1882  : 
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DESIGNATION 


Terres  labourables. . . 

Vignes 

Prés  et  herbages . . . . 

Bois  et  forêts 

Vergers,jardias,parcs 

Landes  

Terres  incaltivables. 

Marécages 

Tourbières 

Chemins,  habitations, 
etc 

Totaux. 


1862 


Superficie. 


hectares 
465.796 

4.318 
20.206 
63.154 

6.000 

7.053 


Proportion. 


19.903 


587.430 


P- V. 
70.35 

0.73 

3.44 

10.75 

10.14 


1.21 


188t 


Soperficie. 


3.38 


99.82 


hectares 

480.534 

1.367 

19.471 

61.548 

1.147 

2.135 

980 

876 

178 

19.194 


Proportion. 


587.430 


3.27 


100.00 


Le  tableau  suivant  donne  le  produit  moyen  par 
hectare  pour  la  première  décennie  de  la  République 
et  pour  la  deuxième  : 


DESIGNATION 


Seigle . . 
Méleil . . 
Avoine  . 
Orge... 

Blé 

Prés 

Trèfles... 
Luzernes 
Sainfoin . 


1872-1881 


à  sucre 


Belteraves  \  . 

(  fourragères 

Pommes  de  terre 


Vigne 


quintaux 
11.21 

12.75 

12.65 

12.89 

14.80 

32.02 

30.96 

41.58 

31.15 

» 

305.00 

77.13 

hectolitres 

22.41 


188S-1890 


qn  intaux 

12.96 

13.97 

14.30 

14.66 

16.90 

33.20 

30.54 

38.45 

36.45 

275.28 

275.97 

75.25 

hectolitres 

12.50 


Augmentation 

on 
Diminution. 


+ 

4- 
+ 


quintaux 

+  1.75 
1.22 
1.65 
1.77 

+  ?.io 

+  1.18 

—  0.42 

—  3.13 
+  5.30 

» 

—  29.03 

—  1.88 

hectolitres 

—  9.91 
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Assolements. 

Les  assolements  en  usage  dans  le  département 
d'Eure-et-Loir  sont  différents  suivant  que  Ton  consi- 
dère la  Beauce  et  le  Drouais  d'une  part,  et  le  Perche 
avec  le  Thimerais  d'autre  part. 

En  Beauce,  c'est  l'assolement  triennal  amélioré  qui 
est  encore  adopté  le  plus  généralement.  Les  céréales 
d'hiver  sont  suivies  des  avoines  et  des  orges,  après 
lesquels  viennent  les  jachères  nues,  les  jachères 
vertes  et  les  racines.  Les  prairies  artificielles  sortent 
pour  trois  ans  de  l'assolement  et  rentrent,  suivant  le 
cas,  soit  dans  la  sole  des  blés,  soit  dans  celle  des 
avoines.  Dans  la  plupart  des  fermes  importantes,  la 
liberté  absolue  prévaut  dads  l'assolement.  Si  la  plu- 
part des  baux  défendent,  par  tradition,  de  désaisonner, 
l'usage  est  établi  de  le  faire,  à  la  condition  de  re- 
mettre les  terres  en  trois  soles,  l'avant-dernière  année 
du  bail. 

Dans  le  Perche,  on  cultive  là  terre  en  quatre  sai- 
sons. Au  blé  succède  l'avoine,  ou  l'on  sème  un  trèfle 
que  l'on  récolte  la  troisième  année  et  que  l'on  pâture 
la  quatrième.  On  le  rompt  de  bonne  heure  pour  y 
semer  du  blé. 


Variétés  cultivées. 

Les  variétés  de  plantes  agricoles  cultivées  chez  nous 
sont  en  général  assez  bonnes. 

Céréales. 

En  ce  qui  concerne  les  céréales  d'hiver,  nous  devons 
signaler,  en  fait  de  blé,  comme  le  plus  répandu,  le 
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blé  de  Bordeaux,  dit  aussi  rouge  inversable  ou  Noé 
rouge.  Il  donne  des  rendements  élevés  de  grains  qui 
sont  d'assez  bonne  qualité.  Hâtif,  il  est  malheureuse- 
ment très  sensible  à  la  rouille.  Il  a  remplacé  le  blé 
bleu  de  Noé,  qui,  il  y  a  vingt  ans,  dominait  en  Beauce 
et  que  son  peu  de  résistance  à  la  rouille  a  fait  aban- 
donner relativement.  Le  blé  Dattel,  dont  le  grain  blanc 
est  très  beau,  et  qui  donne  d'aussi  bons  rendements 
que  le  blé  de  Bordeaux,  se  répand  beaucoup  grâce  à 
sa  plus  grande  résistance  à  la  rouille.  Nous  ne  savons 
pourquoi,  après  l'avoir  surpayé,  la  meunerie  cherche 
à  le  déprécier.  Rien,  dans  la  composition  de  son  grain, 
ni  dans  la  proportion  de  son  écorce,  ne  justifie  cette 
manière  d'agir.  On  cultive  aussi  dans  le  Drouais  pas 
mal  de  blé  gris  de  Saumur. 

Le  seigle  ne  joue  dans  notre  agriculture  qu'un  rôle 
infime.  On  le  cultive  surtout  pour  la  fabrication  des 
liens  destinés  à  la  moisson,  et  dans  ce  but  on  le  coupe 
en  vert,  un  peu  avant  la  maturité.  On  ne  cultive  que 
le  seigle  commun. 

Pour  en  finir  avec  les  céréales  d'hiver,  nous  signa- 
lerons l'escourgeon  ou  orge  carrée  d'hiver,  qui  sur- 
tout dans  la  Beauce  calcaire,  donne  des  rendements 
élevés.  Les  brasseurs  l'estiment. 

Les  avoines  sont  remarquables  en  général  comme 
qualité,  et  leur  rendement  est  très  satisfaisant.  La 
variété  la  plus  répandue  est  l'avoine  grise  de  Houdan 
ou  de  Beauce,  remarquable  par  la  finesse  de  son 
écorce.  Nous  avons  démontré  qu'elle  ne  le  cède  à 
aucune  autre  sous  le  rapport  de  la  valeur  alimentaire 
et  du  rendement.  L'avoine  noire  de  Châteaudun, 
hâtive  comme  la  précédente,  est  aussi  très  estimée. 
Elle  convient  surtout  au  sud  du  département.  Enfin 
dans  le  Perche,  concurremment  avec  les  précédentes^ 
variétés,  on  cultive  l'avoine  rouge  du  Perche. 

Comme  orges  de  printemps,  c'est  la  variété  de  Sau- 
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mur  qui  occupe  la  plus  grande  surface.  C'est  aussi  celle 
qui  donne  les  rendements  les  plus  élevés  et  les  plus 
réguliers.  L'orge  anglaise  ou  orge  Chevallier  est  aussi 
répandue.  Elle  craint  un  peu  les  coups  de  soleil  de  la 
Beauce,  aussi  elle  est  plus  estimée  des  brasses  que  la 
précédente. 

Prairies  artificielles. 

Les  prairies  artificielles  sont  constituées  en  Beauce, 
surtout  par  un  mélange  de  luzerne  de  Provence  et  de 
sainfoin  à  deux  coupes.  On  cultive  sur  une  vaste 
échelle  le  trèfle  incarnat,  un  peu  le  trèfle  violet  de 
Bretagne,  que  la  sécheresse  des  étés  ne  favorise  pas. 
On  voit  quelques  champs  de  trèfle  hybride. 

Dans  le  Perche,  le  trèfle  violet  l'emporte  sur  toutes 
les  autres  légumineuses.  On  cultive  un  peu  partout, 
mais  surtout  dans  les  mauvaises  terres  du  Thimerais 
ou  du  Perche,  le  trèfle  jaune  des  sables  ou  anthyllide 
vulnéraire,  qui  donne  un  fourrage  abondant  et  bien 
accepté  par  les  moutons,  s'il  a  le  défaut  d'être  un  peu 
grossier.  Les  autres  fourrages  annuels  sont  les 
vesces  d'hiver  et  d'été,  le  pois  des  champs,  un  peu  de 
maïs  dent  de  cheval. 


Racines  fourragères. 

Les  racines  cultivées  en  première  ligne  sont  les  bet- 
teraves. On  rencontre  surtout  la  betterave  jaune 
ovoïde  des  Barres  comme  racine  fourragère.  Nous  ne 
croyons  pas  qu'on  puisse  en  introduire  une  meilleure 
à  l'époque  actuelle. 

Comme  betteraves  à  sucre,  c'est  la  betterave  Des- 
prez  n^  1,  croyons-nous,  qui  dominait  ces  dernières 
années.  Mais  là,  nous  n'avons  pas  d'habitude  cullurale 
à  contater.  L'agriculteur  est,  par  une  inconséquence 
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tyrannique,  lui  qui  vend  ses  betteraves  au  titre, 
obligé  de  semer  la  graine  que  lui  fournit  le  fabri- 
cant. Un  jour  viendra,  il  faut  l'espérer,  où  le  produc- 
teur de  betteraves  pourra  sous  sa  responsabilité 
choisir,  suivant  la  nature  de  son  sol  et  son  système 
de  culture,  la  variété  susceptible  de  produire  la  plus 
forte  quantité  de  sucre  à  l'hectare. 

Les  carottes  fourragères  sont  des  variétés  blanche 
des  Vosges  et  blanche  à  collet  vert.  Ces  variétés  peuvent 
rendre,  dans  les  bonnes  terres  bien  fumées,  autant 
et  même  plus  que  les  meilleures  betteraves. 

Pommes  de  terre. 

Les  pommes  de  terre  le  plus  répandues  sont  :  la 
chardon,  la  saucisse  rouge,  la  merveille  d'Amérique. 
Comme  pommes  de  terre  hâtives,  on  cultive  la  made- 
leine et  la  early  rose.  Enfin  depuis  quelques  années, 
on  commence  à  cultiver  la  Richter'simperator  dont  le 
rendement  a  dépassé,  dans  les  terres  d'Archevilliers, 
41.000  kilogrammes  à  l'hectare.  Si  des  débouchés 
s'ouvraient,  cette  culture  serait  une  richesse  pour 
e-et-Loir. 

Arbres  fruitiers. 

Les  arbres  à  fruits  à  cidre  sont  surtout  abondants 
dans  l'ouest  du  département. 


Vignes. 

Les  vignes  sont  en  décadence  marquée.  Les  cépages 
les  plus  répandus  sont  le  meunier  et  le  morillon  noir, 
qui  sont  précoces,  coulent  peu  et  s'adaptent  bien  au 
climat.  On  cultive  aussi  un  peu  de  gamay.  Les  cépa- 
ges blancs  sont  rares  dans  les  vignes,  le  meslier  ;_est 
dominant. 
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Les  vins  de  meunier  sont  légers  et  agréables.  Mal- 
heureusement ils  se  conservent  difficilement  deux 
ans.  Les  vins  de  morillon  sont  plus  corsés,  plus  géné- 
reux et  de  meilleure  garde.  La  culture  simultanée 
des  deux  cépages  donne  les  meilleurs  résultats. 

Mais  le  phylloxéra  à  envahi  l'arrondissement  de 
Châteaudun.  Les  cépages  américains  greffés  de  nos 
vignes  locales  peuvent  seuls  nous  permettre  de  con- 
tinuer la  culture  de  la  vigne,  si  aléatoire  sous  notre 
climat. 

Procédés  de  Culture. 

Les  procédés  de  culture  suivis  dans  le  pays  n'ont 
rien  de  particulier  qui  les  distingue  des  errements 
généraux  de  l'agriculture  française. 

Le  blé  d'hiver  (le  blé  demarsest  une  culture  excep- 
tionnelle) se  sème  sur  la  jachère  nue  ou  franc  guérel 
d'une  part,  et  d'autre  part  surtout  sur  les  jachères 
vertes,  les  racines  et  les  défrichements  de  prairies  arti- 
ficielles. Nous  verrons  plus  bas  comment  on  traite  le 
franc  guéret.  Après  prairies  artificielles,  on  donne  au 
sol,  suivant  les  circonstances,  trois  labours  ou  un 
seul,  selon  que  l'on  défriche  après  la  première  coupe 
ou  après  la  deuxième.  On  ne  donne  qu'un  seul  labour 
au  sol  quand  le  blé  succède  à  un  sainfoin  récolté  à 
graine.  Après  le  trèfle  incarnat,  le  blé  vient  sur 
trois  labours,  et  sur  deux  seulement  après  les  autres 
fourrages  annuels.  Enfin  les  blés  qui  succèdent  aux 
racines  ne  reçoivent  jamais  qu'un  seul  labour. 

Vavoine  vient  après  blé  ou  parfois  après  défri- 
chement de  prairie  artificielle.  Après  blé,  dans  la 
petite  culture,  on  déchaume  à  l'automne  et  l'on  sème 
sur  un  labour  en  mars.  Dans  la  grande  culture,  les 
chaumes  de  blé  sont  pâturés  par  les  moutons  et 
l'avoine  se  sème  sur  un  seul  labour.  C'est  pourquoi 
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les  sols  sont  si  souvent  infectés  de  mauvaises  herbes. 

Les  orges  sont  faites  dans  les  mêmes  conditions. 
Cependant,  lorsqu'on  y  associe  des  légumineuses» 
comme  c'est  la  règle  générale,  on  apporte  toujours 
plus  de  soin  à  la  préparation  du  sol  et  on  donne  deux 
labours. 

Les  labours  sont  en  général  faits  en  planches.  Il  n'y 
a  que  dans  le  Perche  qu'on  ait  recours,  en  sols  hu- 
mides, auxbillons. 

La  culture  des  racines  se  fait  généralement  sur  trois 
labours,  y  compris  le  déchaumage,  complétés  par  des 
coups  de  scarificateur,  si  cela  est  nécessaire.  Les 
labours  de  défoncement  sont  rarement  employés. 
Avec  eux  cependant,  on  peut  espérer  des  rendements 
très  supérieurs,  comme  nous  l'avons  montré  pour  la 
pomme  de  terre  et  les  carottes,  à  Archevilliers  et  à 
Plancheville. 

La  jachère  comprend  généralement  quatre  labours, 
y  compris  le  déchaumage,  avec  autant  de  façons  à  la 
lierse  et  au  scarificateur  qu'il  est  nécessaire. 

Semailles.  —  Dans  la  petite  et  la  moyenne  cultures, 
c'est  la  semaine  à  la  main  et  à  la  volée  qui  domine. 
Dans  le  Perche,  on  sème  aussi  sous  raie.  Mais  dans  la 
grande  culture,  le  semoir  à  la  volée  et  le  semoir  en 
lignes  sont  assez  employés.  Dans  tous  les  cas,  les 
quantités  de  semence  répandues  sont  très  élevées. 
On  sème  à  la  volée  300  litres  de  blé  et  quelquefois 
plus  à  l'hectare,  et  rarement  moins  de  200  à  250  au 
semoir  en  ligne.  Cotte  grande  quantité  de  semence  a, 
jusqu'à  un  certain  point,  sa  raison  d'être:  les  variétés 
de  blé  cultivées  ont  le  grain  très  gros,  300  litres  de 
beau  blé  de  Bordeaux  ne  contiennent  pas  plus  de 
4  millions  de  grains;  elles  tallentpeu  et  il  n'est  pas 
désirable  qu'elles  tallent  beaucoup,  car,  semées  en 
moyenne  du  15  octobre  au  15  novembre,  enBeauce, 
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un  tallage  trop  fort  retarderait  la  maturité  et  expose- 
rait à  réchaudage;  enfin  les  sols  sont  encore  trop 
exposés  àrenvahissenientdes  mauvaises  herbes,  sur- 
tout des  coquelicots  dans  les  blés,  pour  qu'on  puisse 
obtenir,  des  semis  clairs  et  faits  de  bonne  heure,  des 
résultats  satisfaisants,  qui  sont  généralement  constatés 
dans  les  terres  depuis  longtemps  bien  nettoyées. 

Le  sarclage  et  le  binage  des  céréales  ne  sont  pas  encore 
entrés  dans  les  mœurs  agricoles  de  la  Beauce,  malgré 
les  avantages  qu'on  peut  en  tirer,  ainsi  que  l'ont 
démontré  aux  yeux  de  tous,  les  frères  Benoist. 

Le  sarclage  principalement  des  coquelicots  dans  les 
blés,  et  des  moutardes  sauvages  dans  les  mars,  après 
qu'on  a  commencé  la  guerre  aux  mauvaises  herbes 
par  un  hersage  aussitôt  leur  levée  au  printemps,  sar- 
clage fait  avec  soinà  la  houe  à  main,  donne  des  résul- 
tats très  avantageux,  malgré  le  prix  de  revient,  qui 
va  de  30  à  60  francs  l'hectare  suivant  les  circonstances. 

Si  les  céréales  ne  sont  pas  binées,  les  racines  le  sont 
en  général  avec  soin.  Les  cultivateurs  emploient  de  pré- 
férence des  Belges  ou  des  Bretons,  qui  font  les  binages 
à  la  tâche,  à  raison  de  60  francs  environ  l'hectare  de 
betteraves  à  sucre.  Des  binages  à  la  houe  à  cheval 
sont  souvent  intercalés  entre  les  trois  binages  à  la 
main.  Pour  les  racines  fourragères  et  les  pommes  de 
terre,  ce  sont  les  façons  à  la  main  qui  dominent. 

Le  nettoyage  des  (^rr^^s  se  fait  par  la  jachère  et  les  cul- 
tures sarclées.  Les  déchaumages  sont  trop  peu  usités. 
Ils  rendraient  de  grands  services  s'ils  se  généralisaient. 
Il  y  a  un  obstacle  à  cela  dans  l'élevage  du  mouton 
qu'on  envoie  pâturer  les  chaumes  entre  la  moisson  et 
rhiver.  II  serait  préférable  de  prolonger  moins  long- 
temps ce  pâturage  et  d'avoir  la  prévoyance  de  faire 
des  serais  de    minette  dans  une  partie  des   avoines, 
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semis  qui  {ournissentd'excelleDtspàturagesd'automne 
et  de  premier  printemps.  Le  gain  que  produit  le  trou- 
peau sur  les  chaumes  est  sou  vent  annulé  par  les  ravages 
des  plantes  adventices.  Si,  après  avoir  fait  ramasser 
par  les  moutons  les  épis  et  les  grains  laissés  sur  le 
sol  après  la  moisson,  on  décbaumait,  le  troupeau, 
vivant  sur  des  pâturages  spéciaux,  ne  souffrirait  pas 
et  le  sol  pourrait  être  nettoyé.  Notons,  à  propos  du 
nettoyage  des  terres,  que  Ton  considère  généralement 
que  le  meilleur  moyen  de  débarrasser  un  sol  de 
chardons,  c'est  de  le  mettre  en  luzerne. 

La  jachère  nue  ou  franc  guéret  occupe  environ  1 1 
p.  100  du  territoire  agricole;  toutefois  elle  a  disparu, 
autant  que  les  nécessités  du  nettoyage  du  sol  le  per- 
mettent, dans  les  exploitations  d'avant-garde.  Là  où 
Ton  peut  faire  beaucoup  de  plantes  sarclées,  on  peut 
abandonner  peu  à  peu  la  méthode  de  la  jachère. 
Ailleurs,  cela  serait  imprudent.  Toutefois  il  n'en  est 
pas  moins  vrai  que  la  jachère  tend  à  décroître  régu- 
lièrement. 

Parasites.  —  Maladies.  —  Nous  avons  déjà  signalé, 
parmi  les  plantes  adventices  les  plus  dommageables, 
le  coquelicot,la  moutarde  sauvage:  ajoutons-y  la  renon- 
cule des  champs,  abondante  dans  le  Perche. 

La  cuscute  est  aussi  très  répandue  dans  les  prairies 
artificielles.  11  serait  à  désirer  que,  comme  l'épine- 
vinette,  origine  de  la  puccinia  graminis  ou  rouille  des 
céréales,  la  destruction  en  fût  rendue  obligatoire. 

A  défaut  de  la  rouille,  nos  céréales  sont  souvent 
attaquées  par  le  charbon  et  la  carie.  Le  sulfatage  bien 
fait  des  semences  pourrait  en  enrayer  les  dégâts.  Il 
est  à  regretter  que,  malgré  les  efforts  des  hommes  de 
bonne  foi,  le  mal  ait,ences  dernières  années,  augmenté 
dans  une  grande  proportion,  par  suite  delà  substitu- 
tion au  sulfate  de  cuivre  du  sous-acétate  de  plomb. 
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Le  piétin  est  aussi  fréquent  dans  les  blés  dont  il 
compromet  la  récolte.  On  ne  peut  lutter  contre  cette 
maladie  que  par  le  semis  en  lignes  écartées  et  des 
engrais  abondants  et  appropriés. 

Les  betteraves  ont  été  attaquées  plusieurs  fois  par 
la  mouche  (pyegomye  de  la  jmquiame)  et  quelquefois 
par  le  peranospora  SchMhlii.  Les  nématodes  ne  nous 
ont  pas  été  signalés. 

Les  pommes  de  terre  sont  souvent  attaquées  par  le 
peronospora  infestans,  que  Ton  combat  victorieuse- 
ment par  la  bouillie  bourguignonne  à  3  p.  100. 

La  vigne  et  les  arbres  fruitiers  ont  un  contingent 
élevé  d'ennemis. 

La  première  est  exposée  au  mildew,  à  Tantrachnose, 
au  pourridié,  et  le  phylloxéra  la  guette.  Sur  les  autres, 
nous  avons  rencontré  le  chancre  (nectria  disimma), 
les  fusicladium  pyrinum  et  dentriticum  et  le  terrible 
anthonome. 

Ajoutons  à  cela  les  dévastations  causées  par  les  vers 
blancs  et  les  mulots  qui  parfois  détruisent  entière- 
ment  les  récoltes.  On  combat  sérieusement  le  mulot 
avec  le  blé  arseniqué.  On  commence  à  lutter  contre 
le  hanneton  par  le  ramassage  et  la  destruction  des 
insectes  parfaits.  Un  syndicat  s'est  formé  à  Béviile-le- 
Comte  dans  ce  but. 

Les  pertes  dues  à  tous  ces  parasites  sont  considé- 
rables tous  les  ans.  Nous  ne  croyons  pas  exagérer  en 
estimant  celles  causées  seulement  par  les  mauvaises 
herbes  à  deux  millions  et  demi  par  an.  Celles  causées 
par  la  rouille  sont  parfois  bien  plus  considérables,  de 
môme  que  celles  dues  aux  vers  blancs.  Nous  avons  vu 
des  fermiers  perdre  de  ce  chef  15.000  francs  dans  des 
exploitations  de  120  hectares  au  plus. 

Récoltes.  —  La  moisson  des  céréales  se  fait  à  la 
main,  surtout  pour  les  blés,  et  les  machines  sont  em- 
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ployées  de  préférence  en  grande  et  moyenne  cultures 
pour  la  coupe  des  marsages. 

Les  moissonneurs  venus  de  Bretagne  emploient  la 
grande  faucille,  ceux  venus  des  dëpartemeolis  du 
nord  ou  de  Belgique  emploient  la  sape.  On  a  recours 
à  la  faux  surtout  pour  i*avoine  et  Torge. 

Le  blé  coupé  et  mis  en  javelles  est  lié  et  mis  en  tas 
circulaires,  couverts  quelquefois  d'un  chapeau  (moyet- 
tes  de  gerbes).  Les  moyettes  de  javelles,  picardes  ou 
flamandes,  sont  trop  rarement  utilisées;  les  avoines 
sont  laissées  javeler,  puis  liées.  La  rentrée  se  fait  à 
l'aide  de  grandes  charrettes  et  la  conservation  en 
meules  surtout.  Les  bùtimenls  de  feroie  ne  sont  pas 
suffisants  pour  loger  les  récoltes. 

Le  battage  des  récoltes  se  fait  par  des  entrepreneurs 
avec  des  batteuses  à  vapeur  à  grand  travail  ou  des 
batteuses  à  manège  à  plan  incliné  dites  trépigneuses. 

La  récolle  des  fourrages  se  fait  à  la  faux  et,  dans  la 
grande  culture,  à  la  faucheuse.  Les  légumineuses  four- 
ragères sont  le  plus  souvent  mises  en  petites  moyettes 
derrière  la  faux;  elles  se  dessèchent  parfaitement 
ainsi  sans  perdre  leurs  feuilles.  On  conserve  les  four- 
rages en  meules  ou  sous  des  hangars. 

Marchés. 

Les  produits  agricoles  sont  généralement  vendus 
aux  marchés  qui  se  tiennent  chaque  semaine  dans 
les  chefs-lieux  de  canton.  En  voici  la  liste  et  les 
jours. 

Lundi  :  Maintenon,  Bonneval,  Orgères,  Dreux  ; 
—  mardi:  Chartres,  Voves,  La  Loupe;  —  mercredi: 
Gallardon,  Janville,  Brou,  Chàteauneuf,  Nogent-le- 
Rotrou  (veaux);  —  jeudi  :  Chartres,  Courville,  Chà- 
teaudun,  Dreux  (veaux),  la  Ferté-Vidame,  Thiron 
(insignifiant)  ; — vendredi  :  Auneau,  Illiers  ;  —samedi: 
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Chartres,  Cloyes,  Brezolles,  Nogent-le-Roi,  Nogent-le- 
Rotrou,  la  Bazoche-Gouët. 

A  Chartres,  le  dernier  jeudi  de  chaque  mois  est  un 
marché  franc  pour  les  bestiaux  et  les  chevaux.  Il  en 
est  de  même  à  Âuneau  le  dernier  vendredi.  Le  marché 
de  Brou  est,  après  Chartres,  le  plus  important. 

Outre  les  marchés  plus  haut  signalés,  il  y  a  des 
foires  très  importantes.  A  Chartres,  la  foire  des  Barri- 
cades ou  de  mai  (H  mai)  dure  dix  jours  ;  les  foires 
aux  laines  ont  lieu  le  30  juin  et  le  19  juillet;  la  foire 
de  septembre  commence  le  8  de  ce  mois  et  dure  dix 
jours.  Les  foires  de  Saint-André  (30  novembre)  et  de 
Saint-Barthélémy  (24  août)  et  la  foire  aux  moutons 
du  dernier  jour  de  février  donnent  lieu  à  de  nom- 
breuses affaires.  En  dehors  des  céréales,  il  s'y  fait  un 
commerce  extrêmement  important  de  chevaux  per- 
cherons, de  moutons,  de  laines  et  de  bêtes  à  cornes. 

Il  se  tient  à  Chassant,  le  15  septembre,  et  à  Courta- 
lain,  le  25  novembre  (Sainte-Catherine),  deux  impor- 
tantes foires  au  bétail  et  surtout  de  chevaux.  Les 
jeudis  de  carême  à  Courville,  la  foire  du  samedi  qui 
précède  la  Saint-André  à  Nogent-le-Rotrou,  celle  du 
4  juillet  à  Châteaudun  et  du  17  septembre  à  Illiers 
donnent  lieu  à  d'importantes  transactions  sur  le 
bétail,  les  chevaux,  les  moutons  ou  les  laines. 

Notons,  pour  terminer,  les  foires  de  Saint-Gilles 
(1®'  septembre)  et  de  Saint-Denis  (2  octobre)  à  Dreux  ; 
celledes  Echalotesau  Puiset(22  juillet),  cellede  Saint- 
Cosme  à  Auneau  (27  septembre),  de  Saint-Thomas  à 
Epernon  et  de  Saint-Gourjon  à  la  Bazoche-Gouët  (3  sep- 
tembre). 

Mode  de  vente  des  Produits. 

L'usage  de  la  vente  au  quintal  tend  à  s'établir  de 
plus  en  plus  pour  les  grains  et  les  graines,  foins  et 
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pailles,  farines  et  laines;  néanmoins  les  anciens  usages 
ci-après  sont  encore  souvent  pratiqués. 

Grains.  —  Lorsque  les  grains  ou  graines  ne  se  ven- 
dent pas  au  quintal,  Tancien  sac  d'un  hectolitre  et 
demi  se  règle:  pour  le  blé  à  120  kilogrammes  ;  pour 
le  seigle  à  H5  kilogrammes;  pour  l'orge  etlesarrasïn 
à  100  kilogrammes  ;  pour  Tavoine  à  75  kilogrammes  ; 
pour  le  sainfoin  à  50  kilogrammes.  On  y  ajoute  ordi- 
nairement 1  kilogramme  pour  le  poids  du  sac,  sauf 
pour  le  blé. 

Foins  et  pailles,  —  Les  foins  se  vendent  au  cent  de 
bottes  du  poids  de  5  kg.  500  chacune,  avec  addition 
de  quatre  bottes  au  cent. 

Les  pailles  se  vendent  au  cent  de  bottes  de  11  kilo- 
6:rammes,et  pour  Paris  au  cent  de  bottes  de  5  kg.  500 
avec  addition  de  quatre  bottes  au  cent. 

Farines.  —  Les  farines  se  vendent  au  sac  de  157  kilo- 
grammes, poids  auquel  on  ajoute  2  kilogrammes  pour 
la  toile. 

BestiaiLx.  —  La  vente  des  bestiaux  se  fait  habituel- 
lement à  la  pièce.  Elle  se  fait  également  au  poids, 
soit  vif,  soit  en  viande  nette.  Toutefois  ce  dernier 
mode  de  vente  au  poids  de  viande  nette  devient  de 
jour  en  jour  plus  rare. 

L'usage  est  de  réputer  que  100  kilogrammes  du 
poids  vif  (ou  de  l'animal  sur  pied)  représentent  en 
viande  nette:  1®  pour  les  moutons,  de  45  à  50  p.  100; 
2°  pour  les  bœufs  et  vaches,  de  50  à  55  p.  100  ; 
3^  pour  les  veaux,  50  p.  100  ou  4/10  en  moins;  4*^ 
pour  les  porcs,  75  p.  100  ou  1/4  en  moins. 

Il  est  d'usage,  en  outre,  lors  de  la  vente  des  chevaux, 
de  leur  laisser  le  licol  et  la  longe,  aux  bœufs,,  taureaux 
et  vaches,  la  longe  seulement. 

Il  est  d'usage  également  que  l'acheteur  donne  une 
pièce  de  5  francs  par  cheval  et  de  1  franc  par  vache. 

Pour  la   vente  des  moutons  maigres,   le  vendeur 
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donne  les  4  au  cent  en  plus  et  reçoit  0  fr.  10  par  tête 
de  mouton.  Ces  usages  n'existent  pas  pour  les  mou- 
tons vendus  directement  à  la  boucherie. 

Laines.  —  La  vente  des  laines  a  lieu  au  demi-kilo- 
gramme, avec  escompte  ou  rabais  de  5  p.  100  sur  le 
prix. 

Toutefois,  l'usage  de  ce  rabais  tend  à  disparaître  de 
plus  en  plus  par  suite  de  stipulation  contraire  que  les 
parties  introduisent  dans  leurs  marchés. 


m.  ~  Les  Animaux. 


Les  Equidés. 


Les  chevaux  d'Eure-et-Loir  appartiennent  en  grande 
majorité  à  la  magnifique  race  percheronne  qui,  déjà 
dans  les  XIII®  et  XIV*  siècles,  jouissait  d'une  grande 
réputation  et  dont  les  destriers  gris  étaient  alors  célé- 
brés par  les  trouvères. 

L'ancienne  province  du  Perche,  berceau  de  la  race, 
n'emprunte  à  notre  département  qu'une  faible  étendue 
de  territoire;  elle  s'étend  davantage  dans  l'Orne  et  le 
Loir-et-Cher.  Chez  nous,  en  réalité,  on  élève  beaucoup 
plusd'équidés  qu'on  en  fait  naître,  car  la  Beauce  et  le 
Thiraerais,  qui  occupent  les  quatre  cinquièmes  du 
département,  ont  la  spécialité  de  faire  l'éducation  des 
poulains  qui  sont  tirés  surtout  du  Perche.  La  produc- 
tion des  poulains  n'est  active  que  dans  les  can- 
tons de  Nogent-le-Rotrou,  Thiron,  Âuthon,  la  Loupe, 
Illiers,  Brou  et  Cloyes. 

Le  cheval  percheron,  pur  de  tout  mélange  étranger, 
est  le  seul  de  tous  les  chevaux  de  trait  léger  qui,  par 
l'ensemble  des  formes,  présente  une  certaine  élégance. 
Sous  ce   rapport,  il  n'a  de  supérieur  que  le  cheval 
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syrien,  qui  est  sans  contredit  le  type  parfait  de  la 
beauté  chevaline. 

Le  percheron,  à  une  force  et  une  vigueur  peu  cam- 
munes,  à  une  conformation  puissante  et  pleine  d'at- 
traits, sait  allier  la  douceur,  la  patience,  la  d^ilité  et 
la  franchise.  Il  est  d'un  tempérament  rustique,  sobre 
et  énergique,  fl  a  les  allures  vives,  légères,  et  possède 
cette  inappréciable  qualité  de  pouvoir  tratmer  de  lour- 
des charges  aux  allures  rapides.  (Test  parexcelfence 
le  type  du  postier  et  du  cheval  d'omnibus.  Avant 
rétablissement  des  chemins  de  fer,  la  plupart  des 
chevaux  de  diligence  des  environs  de  Paris  étaient 
percherons  et  aujourd'hui  la  cavalerie  de  la  Compagnie 
générale  des  Omnibus  en  est  presque  exclusivement 
composée. 

Les  chevaux  percherons  trouvent  en  France  de  sé- 
rieux débouchés.  La  demande  en  est  toujours  active, 
car  ils  répondent  le  mieux  aux  besoins  de  l'agriculture 
et  de  l'industrie.  On  a  tenté  d'implanter  la  race  dans 
le  Nivernais,  et  Frère  Jonathan,  après  en  avoir  reconnu 
la  supériorité,  est  venu  dans  le  Perche  faire  des  achats 
considérables  qui  ont  enrichi  le  pays,  afin  d'essayer 
de  doter  les  Etats-Unis  de  cette  excellente  espèce. 

Stimulés  par  le  meilleur  de  tous  les  encourage- 
ments, le  profit,  les  éleveurs  du  Perche  ont  su  se 
passer  des  encouragements  de  l'Etat.  La  raison  prin- 
cipale de  leur  prospérité  réside  dans  ce  fait  qu'ils  ont 
pris  pour  base  de  leur  production  la  méthode  natu- 
relle de  sélection  et  répudié  le  croisement.  C'est  pour 
assurer  dans  l'avenir  Tamélioralion  de  la  race  par  la 
sélection  que  la  Société  hippique  percheronne,  qui 
s'est  affirmée  en  1884  par  son  premier  et  mémorable 
concours,  a  ouvert  un  livre  généalogique  qui  est  au- 
jourd'hui le  livre  d'or  de  l'espèce. 

Sous  l'impulsion  des  Américains,  nos  éleveurs 
avaient,  dans  le  commencement  de  cette  décennie, 
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une  tendance  exagérée  à  faire  gros.  Cette  œode 
néfaste  a  heureusement  pris  fin  pour  la  race  et  pour 
le  pays.  Le  cheval  n'est  pas  «une  machine  à  visûade, 
c'est  un  moteur.  Il  lui  faut  des  membres  bien  dlaplomb 
et  «olideineAt  arlioulés,<avec  des  muscles  secs  «t  éner- 
giques. 

L'exagération  de  la  ^taille  et  raccunanlatîQn  de  la 
graisse  ôsoïs  les  tissus  obtenue  par  las  précédés  qui 
ont  servi  à  créer  les  durham  et  les  dishley  ne  peuvent 
qu'être  nuisibles. 

Le  percheron  a  une  taille  de  1  m.  55  à  1  m.  65  et 
pèse  de  500  à  700  kilogrammes.  La  robe  gris  pom- 
melé ùamme,  :mftîs  ^m  y  Tenoontce  ausai  ies  nûbes 
foncées  et  mâme  noims.  iLa  ttâte  -est  «m  peu  ^osee, 
n^aiSil'cBU^vfffetidleliigedt  l'allàge.  Le  profil  estl^gè- 
v&atùat  «cmduteux.  Les  snsHnaseftux  |n*ésentfint  us 
siUiNi  médian  à  partir  de  leur  tiers  sn^périeur. 

Nés  dans  lePerokue,  gônéralemeat  au  frintesnps,  les 
jeunes  laitons  sont,  pour  ila  pla^rt,  achetés  de  six 
mois  à  un  an  par  les  cultivateurs,  qui  les  conserivent 
jusqu'à  -deux  ans  et  demi.  Ils  vont  «alors  daiis  les 
plaines  de  la  Beoruee,  où  on  les  dresse  au  travail. 
Vers  l'Âge  de  quaitre  à  cinq  ans,  ils  sont  rendus  pour 
rindostrie  et  Paris.  Nourris  d'avoine  et  'de  foin  de 
prairie  artificielle,  les  poulains  et  les  jeuaes  chevaux, 
soumise  un  travail  régulier  et  sans  excès,  "sont  dans 
les  meiHIetipes  conditions  pour  prospérer.  ïLes  pouH- 
cbes  restent  généralement  dans  le  Perche. 

Outre  les  percherons  véritables,  on  troaive  dans  les 
exploitations  d'Eure-et-Loir,  de  jeunes  chevaux 
pdcards,  bretons,  poitevins  et  même  boulonnais,  de 
robes  grises,  qui  sont  venus  se  faire  élever  pour  être 
ensuite  vendus  aux  grandes  foires  de  Chartres. 

En  ce  qui  coincerne  les  chevaux,  qui  forment  une 
des  principales  richesses  d'Eure-et-Loir,  la  popu- 
lation est  restée  à  peu  près  stationnaire.  Nous  ne 
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constatons  en  huit  ans  qu'une  augmentation  d'effectif 
de  189  têtes. 

Les  mulets  ne  sont  ici  qu'un  accident,  car  on  n'en 
produit  pas. 

Les  ânes  sont  assez  nombreux  et  rendent  beaucoup 
(le  services  dans  la  petite  culture.  Leur  nombre  a 
décru  de  5.617  en  1882  à  4.929  en  1890.  C'est  une 
perte  de  688  têtes  au  total,  de  86  par  an  ou  de  1 ,5  p.  100. 


Les  0 vidés. 

Le  mouton  joue  dans  notre  économie  rurale  un  rôle 
d'importance  qui  ne  peut  être  rempli  par  aucun  autre 
animal  :  il  utilise  les  herbes  qui  garnissent  les 
chaumes  après  la  récolte  et  il  ramasse  les  épis  échap- 
pés au  moissonneur.  Ce  rôle  est  important,  surtout 
dans  les  vastes  plaines  de  la  Beauce,  dont  le  climat 
relativement  sec  convient  spécialement  aux  bêtes 
ovines. 

Autrefois  l'on  considérait  surtout  le  mouton  comme 
un  producteur  de  laine  et  de  fumier.  Depuis  l'avilis- 
sement du  cours  des  laines,  par  suite  de  la  concur- 
rence de  l'Australie  et  de  la  Plata,  depuis  l'emploi  de 
plus  en  plus  généralisé  des  engrais  du  commerce, 
depuis  enfin  que,  par  suite  d'une  demande  de  plus  en 
plus  grande,  la  viande  a  vu  ses  prix  s'élever,  le  mou- 
ton n'est  plus  pour  nous  la  bête  à  laine,  c'est,  comme 
le  bœuf  à  l'engrais,  une  bête  à  viande,  qui  nous 
fournit  accessoirement  de  la  laine  et  du  fumier. 

Avec  les  anciennes  conditions  économiques,  le 
mérinos  s'était  répandu  dans  toutes  les  exploitations 
du  département,  et  encore  aujourd'hui  il  forme  la 
grande  masse  de  la  population.  Le  mérinos  beauceron 
est  loin  de  constituer  une  variété  d'élite.  Il  n'approche 
pas  de  la  perfection  du  mérinos  du  Soissonnais  ou  du 


MONOGRAPHIE  AGRICOLE  D^URE-ET-LOIR.  577 

Chàtillonnais.  Il  atteint  une  taille  de  0m.80.  C'est 
donc  un  grand  mouton.  Il  a  les  membres  longs  et 
volumineux,  la  tête  un  peu  forte  et  le  cou  trop  long. 
La  croupe,  trop  oblique,  est  un  peu  courte,  mais  on 
ne  recherche  plus,  comme  autrefois,  les  plis  de  la 
peau,  le  fanon,  la  cravate.  Grâce  à  ses  grandes  jambes 
il  est  très  bon  marcheur  ;  son  appétit  est  aussi  très 
développé.  Sa  chair,  qui  autrefois  avait  un  goût  pro- 
noncé de  suint,  est  aujourd'hui  de  qualité  meilleure, 
depuis  qu'on  le  mène  de  bonne  heure  à  la  boucherie. 

La  toison  reste  toujours  très  étendue.  La  mèche  a 
environ  0m.08  de  longueur.  Le  suint  est  épais  et  dur 
au  toucher.  Le  diamètre  du  brin  est  fin  :  23  fx  (millièmes 
de  millimètre).  Le  poids  moyen  des  béliers  est  de 
69  kilogrammes,  il  va  jusqu'à  100  et  même  120  kilo- 
grammes. Les  brebis  pèsent  40  kilogrammes  et  attei- 
gnent parfois  70  kilogrammes;  enfin  les  moutons 
pèsent  42  kilogrammes  d'ordinaire  ;  engraissés,  ils 
vont  jusqu'à  60  et  70  kilogrammes.  Les  toisons  pèsent 
en  moyenne  4  kilogrammes. 

On  a  cherché  à  améliorer  le  mérinos  en  le  croisan 
avec  le  dishley.  Il  existe  un  certain  nombre  de  trou- 
peaux de  dishley-mérinos.qui  ne  laissent  rien  à  dési- 
rer sous  le  rapport  de  la  précocité  et  de  l'aptitude  à 
prendre  la  graisse.  Mais,  comme  le  dishley,  le  dishley- 
mérinos  prend  trop  de  graisse  en  couverture  et  ne 
semble  pas  devoir  être  recommandé.  Le  croisement 
avec  le  southdown  donne  une  viande  meilleure.  Ce 
qui  nous  semblerait  préférable  pour  l'amélioration  de 
notre  population  ovine  serait  de  recourir  à  la  sélec- 
tion en  introduisant  des  béliers  du  Soissonnais  pour 
gagner  du  temps.  Dans  les  fermes  à  culture  très 
intensive,  on  peut  avantageusement  faire  l'agneau 
gras  qu'on  livre  à  huit  mois  ou  dix  au  plus,  agneaux 
dishley-mérinos  ou  soutlidown-mérinos.  C'est  le  pro- 
cédé d'exploitation  le  plus  lucratif. 
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Moias  les  animaux  restent  de  temps  à  la  fenne^ 
moins  ils  ont  dépensé  pour  leur  entretien,  et  comme/ 
ils  peuvent  atteindre  après  dix  mois  de  nourriture 
iotensive  une  valeur  marchande  presque  éga4e  à  celle 
qii'ils  atteindraient  à  trois  ans  par  les  procédés  anciens, 
il  y  a  entre  les  frais  de  production  et  le  prix  du  pro- 
duit un  écart  plus  considérable.  Toutefois  les  méttiodes 
d'engraissement  hàtif,  si  elles  permettent  de  prodnire 
beaucoup  plus  de  viande  dans  le  même  temps  avec  un 
moindre  effectif. total,  font  diminuer  la  production  delà 
laine  et  du  fumies.  Pour  la  première,  au  prix  où  elle 
est,  la  perte  est  insignifiante.  Pour  ce  derniier,  elle  est 
regrettable,  mais  nous  arrivons  à  la  rendre  presque 
ifisensible  par  des  acliats  d'engrais  minéiraux  pour 
fournir  à  nos  sols  le  phosphore  qui  leur  manque,  tan- 
dis qu'ils  sont  riches  en  azote.  Cette  transformation 
delà  nmchine  ovine  sous  la  pressioin  des  conditions 
économiques  et  des  découvertes  de  la  chimie  agncole 
ressort  déjà  nettement  de  l'examen  attentit  du;  mou- 
vement de  la  population  dans  le  département* 

Population  ovine.  —  Pendant  la  période  de  1882  à 
1890  inclusivement^  la  {K>pulatk>n  ovine  du  dépar- 
tement d'Eure-et-Loir  s'est  élevée  en  moyenne  aux 
noiiiAres  suivants  : 

Béliers  au-dessus  de  i  ans 2 .  928. 

Moutons      —           —       156.344 

Brebis         —           —       238.636 

Antenais  et  agneaux 227.985 

Totai' 625.893 

Si  l'on  exâBmiidie  les-  fluctuations  de  la  po^atioa 
ovine  pendaint  cette^  décennie,  on  observe  une  dimi- 
nutionassez importante,  puisqu'elleatteint40.700tâtes 
en  définitive.  La  population  ovine  a  atteint  son  miai- 
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mum  en  1889.  Elle  semble  reprendre  un  peu  depuis 
lors. 

Les  pertes  ont  porté  sur  les  béliers,  les  moutons  et 
les  brebis  pour  72.737  têtes.  Lesantenais  et  les  agneaux 
ont  au  contraire  augmenté  en  nombre,  soit  32.026 
têtes . 

Cette  dépopulation  du  département  d'Eure-et-Loir, 
sous  le  rapport  des  ovidés,  a  certainement  des  causes 
multiples.  Mais  la  principale  a  été  sans  contredit  la 
concarreoce  des  moutons  étrangers  sur  le  marché  de 
Paris  et  surtout  celle,  bien  plus  désastreuse  encore, 
des  carcasses  de  moutons  allemands.  Depuis  que  le 
Parlement  a  sagement  mis  un  terme  à  cet  envahis- 
sement de  viande  plus  ou  moins  saine,  conservée  dans 
la  glace,  il  semble  que  la  culture  se  reprenne  à  aug- 
menter sa  production  ovine. 

Uneautrecausede  diminution  du  nombre  des  ovidés 
est  la  nouvelle  habitude  qui  se  répand  de  livrer  le^ 
animaux  à  la  boucherie  à  un  âge  plus  tendre.  On  vend 
beaucoup  d'agneaux  gras  avant  qu'ils  aient  terminé 
leur  premièFO  année,  et  c'est  là  une  très  honne  opéra- 
tion ;  un  plus  grand  nombre  encore  est  abattu  avant 
d'avoir  trois  ans.  Autrefois  au  contraire,  les  moutons 
n'étaient  guère  livrés  à  l'abattoir  que  de  trois  à  quatre 
ans.  La  laine,  qui  avait  une  valeur  qu'elle  n'a  plus, 
payait  l'entretien  avec  le  fumier.  Il  n'en  est  plus  ainsi  : 
plus  tôt  on  arrive  aujourd'hui  à  livrer  ses  moutons  au 
boucher,  et  plus  l'on  gagne. 


Population  caprine.  —  Les  chèvres  ne  conslituent 
pas  dans  le  département  la  base  d'une  importante 
production.  Leur  nombre  a  une  tendance  à  diminuer. 
U  était  de  3.928  en  1882  et  s'abaissait  à  2.849  en  1890. 
Cette  perte  de  plus  de  1.000  tètes  atteint  plus  du  quart 
de  la  population  originale. 
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Les  produits.  —  Les  produits  des  ovidés  sont  cons- 
titués par  leur  laine,  leur  fumier  et  leur  chair. 
Essayons  d'en  estimer  Timportance. 

Les  625.893  ovidés,  sans  compter  les  chèvres  que 
nous  possédons,  répartis  comme  nous  l'avons  vu, 
atteignent  les  poids  moyens  et  totaux  suivants  : 

Poidt  moyeo.       Poid»  total . 

Béliers 70  204*.960 

Moutons 42  6.566.448 

Brebis 40  9. 545. 440 

Antenais  et  agneaux 28  6.304.870 

Poids  total 22.621.718 

La  population  caprine,  à  30  kilogrammes  par  tête 
environ,  donne  un  poids  de  102.390  kilogrammes. 

Ces  22.700  tonnes  d'ovidés  nous  produisent,  à 
raison  de  6  qx  1  par  tête  moyenne,  399.246  tonnes  de 
fumier.  C'est  une  valeur  de  près  de  4  millions  de 
francs. 

La  production  de  la  laine  peut  atteindre,  à  raison 
de  4  kg.  1  par  tête  moyenne  tondable,  le  poids  de 
2.229.000  kilogrammes,  à  1  fr.  20  le  kilogramme,  une 
valeur  de  2.675.000  francs. 

Or,  en  1882,  la  valeur  de  la  laine  était  encore  de 
4.140.000  francs,  et  elle  atteignait  en  1862,  5.100.000 
francs.  Nous  avons  donc  perdu,  depuis  dix  ans, 
14.500.000  francs  sur  la  laine,  et  pendant  les  vingt 
années  antérieures,  19  millions. 

C'est  un  dernier  total  de  33.500.000  francs,  et  par 
an  de  1.300.000  francs. 

Enfin,  la  viande  de  mouton  provenant  des  31.600 
têtes  que  l'on  abat  annuellement  dans  le  pays  même 
s'élève  au  poids  de  591.290  kilogrammes.  Il  est,  en 
outre,  expédié  à  Paris  (1884-1890)  en  moyenne 
3'i.840  moutons  qui,  à  raison  de  20  kilogrammes  de 
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viande  nette,  donnent  une  production  de  696.800  ki- 
logrammes. 

Notre  troupeau  nous  donne  donc  en  tout  1.288.000 
kilogrammes  de  viande.  Le  prix  moyen  de  celle-ci, 
de  1882  à  1890  inclusivement,  a  été  de  lfr.97  1e 
kilogramme,  de  sorte  que  la  valeur  totale  de  la 
viandede  mouton  vendue  s'élève  à  environ  2.517.000 
francs. 

L'ensemble  des  produits  est  donc,  en  résumé,  de 
près  de  9.200.000  francs.  Mais  de  ce  produit,  il  est 
nécessaire  de  retrancher  les  diminutions  d'inventaire 
que  nous  avons  constatées  plus  haut;  nous  avons 
perdu  en  moyenne  par  an  9.090  moutons  de  plus  de 
deux  ans,  valant  381.869  francs,  et  gagné  seulement 
4.000  sujets  de  moins  de  deux  ans,  d'une  valeur  de 
«7.279  francs. 

Notre  inventaire  moyen  se  balance  donc  par  une 
perte  annuelle  de  284.590  francs,  qui  ramène  notre 
produit  brut  à  environ  8.900.000  francs  pour  un  capital 
moyen  de  20.500.000  francs. 

Les  moutons  sont  nourris  au  pâturage  pendant  toute 
la  belle  saison,  mai  à  novembre,  et  employés  la  nuit 
au  parcage  des  terres.  Pendant  les  intempéries  de 
l'hiver,  ils  gardent  la  bergerie,  où  ils  reçoivent  de  la 
paille,  des  fourrages  secs,  des  racines  et  des  gerbes 
d'avoine.  L'engraissement  se  fait  souvent  à  l'avoine  et 
à  l'orge.  Nous  avons  démontré  qu'il  est  plus  écono- 
mique de  recourir  aux  tourteaux. 

On  fait  naître  les  jeunes  agneaux  en  novembre, 
décembre  et  janvier  d'ordinaire.  On  achète  des  béliers 
ou  bien  l'on  en  loue  aux  meilleurs  éleveurs  de  la 
contrée. 

Le  sang  de  rate. —  Le  sang  de  rate  ou  charbon,  qui 
avant  1881  décimait  les  troupeaux  delà  Beauce,  a  vu 
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daos  cette  décennie^,  grâce  à  l'application  de  la  vacci- 
nation pastorienne,  ses  ravages  atténués  dans  une 
proportion  considéralxle. 

On  estimait  en  moyenne  à  9  p.  100  de  Teflectit»  les 
pertes  dues  à  cette  terrible  aflection.  Mais,  dans  cer- 
tains troupeauX;,  elle  atteignait  une  proportion  bien 
plus  considérable.  Âinsi^  dans  la  ferme  de  Bossainville, 
commune  de  Santilly,  où  Ton  fit  les  premières  vacci- 
nations les  28  juillet  et  9  août  1881,  on  a  perdu  de 
1871  à  1881,  exactement  en  tout  1.190  moutons,  sur 
un  effectif  moyenannuel  de  455  têtes.  La  perteannuelle 
pour  cent  s'élevait  donc  à  23,8  p.  100.  Depuis  la  vacci- 
nation, la  mortalité  par  le  charbon  a  disparu  presque 
complètement.  En  1882,  époque  à  laquelle  la  vacci- 
nation commença  à  se  répandre  sur  les  troupeaux 
vaccinés  par  moitié,  on  observa  une  mortalité  de 
3,6  p.  100  sur  les  non  vaccinés  et  de  seulement  0,24 
p.  100  sur  les  vaccinés. 

Depuis  cette  époque,  La  mortalité  est  presque  nulle 
et  si  parfois  elle  fait  encore  des  ravages,  c'est  dans 
les  troupeaux  non  vaccinés.  Dès  que  la  mortalité 
semble  frapper  un  troupeau,  la  vaccination  pratiquée 
l'arrête.  L'élevage  du  mouton  doit  à  la  découverte  de 
M.  Pasteur  le  rachat  d'une  dtme  de  près  d'un  million 
et  demi  par  an. 

Les  Bovidés. 

Les  bovidés  d'Eure-et-Loir,  sauf  des  exceptions  si 
peu  importantes  qu'elles  se  noient  dans  la  masse^ 
appartiennent  à  la  race  normande. 

La  tête  est  forte,  le  front  étroit  et  bombé,  le  cornage 
court  et  fin,  le  plus  souvent  blanc.  La  section  de  la 
corne  ài  sa  base  est  circulaire.  Le  profil  est  à  peu  près 
droite  les  sus-naseaux  forment  une  voûte  plein  cintre 
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et  sont  larges.  Le  fanon  n'est  pas  très  développé.  Le 
pelage  a  toutes  les  teintes  de  rouge,  mélangé  de  blanc; 
il  est  agrémenté  de  taches  brunes  formant  souvent 
des  lignes  perpendiculaires  au  sol:  c'est  le  pelage 
bringé.  Le  pelage  caille  est  aussi  fréquent,  il  est  spécifié 
par  de  petites  taches  blanches  disséminées  sur  le  fond 
rouge. 

Le  squelette  est  assez  volumineux,  la  taille  n'est 
dépassée  par  aucune  autre  race.  La  poitrine  est  rela- 
tivement étroite,  les  reins  peu  larges,  les  cuisses  et 
Jes  épaules  minces.  Les  membres  sont  longs  et  gros. 
La  population  bovine  d'Eu^e-et-Loir  n'est  pas  dans 
son  ensemble  digne  d'être  remarquée,  ni  sous  le 
rapport  de  la  production  de  la  viande,  ni  pour  la  pro- 
duction du  lait.  On  élève  peu  en  réalité,  surtout  en 
Beauce.  Les  agriculteurs  achètent  leurs  vaches  dans 
les  départements  de  la  Normandie  ou  bien  les  mar- 
chands de  vaches  les  amènent  dans  les  foires  locales. 

Les  taureaux  pèsent  d'ordinaire  522  kilogrammes, 
les  bœufs  512,  les  vaches  360  à  400  kilogrammes, 
mais  elles  atteignent  souvent  dans  les  bonnes  fermes 
500  à  550  kilogrammes. 

Population  bovine.  —  Pendant  la  période  que  nous 
avons  pu  examiner,  la  population  bovine  s'est  tenue 
en  Eure-et-Loir  au  niveau  suivant  : 

Taureaux 1 .609 

Bœufs 1.146 

Vaches 77.753 

„. ,        (  au-dessus  de  1  an 7. 416 

^^^^  I  de  6  mois  à  1  an 3.409 

Veaux  au-dessous  de  6  mois 13. 723 

Total 105.156 

De  fô82  à  1890  inclusivement,  le  nombre  des  bêtes 
bovines  s'est  accru  de  4.757,  soit  en  moyenne  par  an 
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de  594.  Cela  correspond  à  0,565  p.  100.  Cette  augmen- 
tation est  le  résultat  d'un  accroissement  dans  presque 
toutes  les  catégories,  sauf  celle  des  bœufs.  Voici  le 
tableau  des  gains  et  des  pertes  : 

Taureaux +179 

Bœufs —1.761 

Vaches +1.831 

Bouvillons,  génisses +2.847 

Jeunes  élèves +961 

Veaux +704 

Somme  algébrique +4 .  757 

Tandis  que  nous  avons  constaté  une  diminution 
importante  des  ovidés,  nous  voyons  les  bovidés  gagner 
du  terrain. 

C'est  que  la  situation  économique  s'est  toujours 
montrée  plus  favorable  pour  ces  derniers.  Les  produits 
de  la  laiterie,  la  viande  de  bœuf  et  celle  de  veau  n'ont 
presque  pas  eu  à  souffrir  de  la  concurrence  étrangère 
pendant  cette  période.  Pour  les  ovidés  au  contraire, 
lalaineetla  viandequi  constituent  leurs  produits  n'ont 
pas  été  épargnés. 

Produits.  —  Les  bovidés  sont  exploités  pour  la  pro- 
duction du  lait  et  de  la  viande.  L'engraissement  des 
veaux  constitue  une  branche  importante  de  notre 
production.  Enfin  le  fumier  des  bêtes  bovines  forme 
le  contingent  le  plus  élevé  de  la  fumure  du  sol. 

Nos  105.156  bêtes  à  cornes  pèseraient  en  bloc, 
environ  41.742  tonnes  métriques  ainsi  réparties: 

Kilogrammes. 

Taureaux  à  522  kg.  l'un 839.898 

Bœufs  à  512  kg.  l'un 586.742 

U  360  kg.  l'une 36.991 .080 

Vaches  ^  ^eplusd'unan  (212kg)  1.572.192 

Jeunesélèvesde6m.àl  an  (129)         439.761 
Veaux  de  moinsde6m.(95  kg.)      1.313.1-85 
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Elles  produisent,  à  raison  de  43  quintaux  par  tète 
moyenne,  452.171  tonnes  de  fumier,  d'une  valeur  de 
4,500.000  francs. 

La  production  en  lait  atteint  en  moyenne  2.000  litres 
par  vache  laitière.  Si  nous  admettons  l'existence  de 
74.000  vaches  en  production,  nous  obtenons  148  mil- 
lions de  litres  de  lait  par  année. 

La  valeur  du  litre  de  lait  ne  dépasse  pasO  fr.  12  à  la 
ferme,  de  sorte  que  la  production  laitière  totale  atteint 
uixe  valeur  de  17.776.000  francs. 

Il  est  abattu  en  Eure-et-Loir,  28.234  têtes  bovines 
de  toute  nature,  qui  produisent  4.124.342  kilogrammes 
de  viande.  Celle-ci  se  répartit  en  bœuf  pour  3.101.878 
kilogrammes  provenant  de  12.300  têtes,  et  en  veair 
pour  1.022.464  kilogrs^mmes  fournis  par  15.900^ 
sujets. 

D'autre  part,  il  est  vendu  à  Paris  2.066  bœufs  ou 
vaches  pesant  526.830  kilogrammes  de  viande  et  21 .000^ 
veaux  pesant  1.344.000  kilogrammes,  soit  un  total  d& 
1.870.830  kilogrammes  de  viande. 

Les  3.628.700  kilogrammes  de  viande  de  bœuf 
constituent,  à  raison  de  1  fr.  64  le  kilogramme,  prix 
moyen  de  la  période  décennale ,  une  valeur  de 
5.951 .000 francs.  Les  2.366.000  kilogrammes  de  viande 
de  veau,  au  prix  moyen  de  1  fr.  93  le  kilogramme, 
ont  une  valeur  de  4.566.000  francs. 

En  résumé,  la  production  bovine  serait  la  suivante: 

Fnnef. 

du  fumier 4.500.000 

du  lait 17.776.000 

Valeur  <  ^^  j^  ^j^^^^  de  bœuf . .       5 .  951 .  000 

de  la  viande  de  veau  (1).      4.566.000 
Total 28.227.000 

(1)  Citée  pour  mémoire,  puisqu'elle  pro'.ieatde  la  transforiiia)ioa 
du  lai'. 
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Ces  vingrt-huît  millions,  en  chiffres  ronds,  sont  le 
produit  d'un  capital  de  31.500.000  francs. 

Comme  le  montrent  les  constatations  précédentes, 
Texploitatton  des  vaches  laitières  forme  la  hraadtie  la 
plus  importante  de  la  production  l)ovine.  Il  serait 
donc  de  la  plus  grande  importance  que  les  cultivateurs 
apportassent  plus  de  soin  dans  la  sélection  des  vaches, 
au  point  de  vue  des  aptitudes  iactigènes,  ettlatis  celle 
des  taureaux  sous  le  même  rapport.  On  devrait  intro- 
duire des  taureaux  de  la  vallée  d'Auge  ou  du  Cotentin 
pour  la  reproduction  .  Aucun  croisement  n*est  à 
recommander  ici,  pas  plus  que  pour  le  naouton. 

On  n'emploie  des  bœufs  de  travail  que  par  excep- 
tion. Leur  nombre  ne  dépasse  pas  200  dans  tout  le 
département. 

L'engraissement  des  veaux  pour  la  boucherie  est 
très  en  honneur  dans  la  petite  et  la  moyenne  cultures. 
Cette  opération  peut  payer,  suivant  sa  réussite,  le  lait 
de  10  à  15  centimes  le  litre. 

Le  lait  qui  n'est  pas  bu  par  les  veaux,  expédié  à 
Paris  ou  consommé  en  nature  sur  place  ou  dans  les 
villes,  est  converti  en  fromage  et  en  beurre.  Le  fro- 
mage maigre  n'est  pas  exporté.  Une  grande  quantité 
de  beurre  est  expédiée  à  Paris. 

On  peut  estimer  à  1.230.000  litres  le  lait  transformé 
en  fromage  gras.  Ce  lait  est  payé  à  0  fr.  128  le  litre. 

Avec  52  millions  d'autres  litres,  on  fait  du  beurre 
et  du  fromage  maigre.  On  obtient  1.568.000  kilo- 
grammes de  beurre  du  prix  moyen  de  2  fr.  53  et 
1.964.000  de  fromage  à  0  fr.  94  le  kilogramme.  Le 
lait  ressort  alors  à  0  fr.  112  le  litre. 

La  fabrication  du  beurre  laisse  encore  beaucoup  à 
désirer.  Il  faut  en  moyenne  pouriaire  un  kilogramme 
de  beurre,  33  litres  de  lait  qui  produisent  en  outre 
1  kg.  25  de  fromage.  La  richesse  en  beurre  du  lait 
permettrait,  en  employant  Técrèmage  à  l'eau  froide 
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«t  les  centrifuges,  d'obtenir  un  kilogramme  de  beurre 
pour  30  litres  et  même  25  litres  de  lait.  La  crème 
fraîche  ainsi  obtenue,  barattée  sans  retard,  donnerait 
en  outre  un  beurre  plus  estimé  qui  se  vendrait  mieux. 
L'écrèmage  à  Teau  froide  donnerait  ainsi  156.400 kilo- 
grammes de  beurre  en  plus,  d'une  valeur  minimum 
de  395.600  francs.  L'emploi  des  centrifuges  donnerait 
un  gaili  de  200.000  kilogrammes  de  beurre  et  de 
500.000  francs. 


Les  Suidés. 

Noujs  avons  compté  en  moyenne  pendant  cette 
décennie  24.098  porcs.  Leur  nombre  semble  actuel- 
lement stationnaire.Mais  de  1882à  1885,  ilavaitdiminué 

très  notablement.  L'élevage  des  porcs  ne  se  fait  guère 
que  pour  la  consommation  locale,  qui  du  reste  n'est 
pas  satisfaite  par  la  production.  La  vie  moyenne 
des  porcs  étant  de  8  mois,  l'effectif  que  nous  possédons 
ne  peut  au  maximum  que  fournira  une  consommation 
de  3.600  porcs,  et  nous  en  mangeons  41.000.  Il  y  a 
donc  une  importation  assez  considérable. 

Le  poids  total  de  l'effectif  est  de  2.170.000  kilo- 
grammes, le  poids  du  cochon  consommé  est  de 
3.700.000  kilogrammes.  Le  produit  en  fumier  est  de 
38.600  tonnes  valant  3.800.000  francs. 

La  viande  de  porc  susceptible  d'être  produite  sur 
place  étant  de  3.200  tonnes,  donne  une  valeur  de 
4.960.000  francs.  Le  produit  total  des  porcs  est  donc 
de  8.760.000  francs,  pour  un  capital  de  moins  de 
3  millions. 
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VI.  —  InduatxieB  agriooloB. 

Dans  notre  département,  il  est  tout-à-fait  excep- 
tionnel qu'un  fermier  annexe  à  son  exploitation  rurale 
une  industrie  connexe. 

Nous  ne  connaissons  qu'une  féculerie  assez  impor- 
tante à  Illiers,  quelques  distilleries  qui  ne  fonctionnent 
probablement  plus,  car  nous  n'avons  pu  obtenir  aucun  . 
renseignement  sur  elles. 

Comme  industries  agricoles  indépendantes,  le  dépar- 
tement possède  trois  sucreries  qui  traitent  environ 
90  millions  de  kilogrammes  de  betteraves.  Elles  em- 
ploient 675  ouvriers  pendant  la  fabrication  et  150  le 
reste  de  l'année.  La  valeur  totale  des  usines  est  de 
4  millions  et  demi  environ. 

Le  rendement  en  pulpe  est  de  40  à  45  p.  100  du 
poids  de  la  betterave.  Le  rendement  en  sucre  est  de 
10  à  11  p.  100. 

Signalons  encore  une  cidrerie  à  Illiers  montée  par 
diffusion,  et  nous  n'aurons  pas  oublié  grand' chose. 


NOTE  SUR  L'EMPLOI 


DE 


L'ALUMINIUM 


Si  différentes  que  soient  les  appréciations  au  sujet 
(le  remploi  de  raluminium»  la  production  de  ce  métal 
s'accentue  néanmoins  chaque  jour,  répondant  tout 
juste  aux  besoins  du  moment,  et  ses  applications 
nouvelles  ne  font  que  s'accroître. 

On  constate  aujourd'hui  que  les  échecs  du  début 
sont  bien  moins  attribuables  au  métal  lui-même  qu'au 
mode  d'emploi  souvent  irréfléchi  et  peu  judicieux 
d'une  «substance  nouvelle,  encore  peu  connue,  mal 
affinée  et  mélangée  dans  de  mauvaises  proportions  à 
d'autres  métaux.  C'est  ainsi  que  dans  une  note  du 
10  avril  1899  à  l'Académie  des  Sciences,  M.  Moissanà 
pu  fournir  un  certain  nombre  d'explications  sur  des 
faits  signalés  par  M.  Ditte,  également  à  l'Académie  des 
Sciences  (noie  du  27  mars),  concernant  certains  objets 
en  aluminium  qui  ont  mal  résisté  aux  dures  épreuves 
de  la  campagne  de  Madagascar. 

M.  Moissan  a  fait  ressortir  particulièrement  la  diffé- 
rence qu'il  y  a  entre  l'aluminium  de  1893  et  l'alumi- 
nium acluel.  Tandis  qu'en  1893,  l'aluminium  ne  pou- 
vait être  obtenu  que  dans  la  proportion  de  93  p.  100 
de  métal  pur,  il  se  trouve  aujourd'hui  au  taux  de 

8 
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99  p.  100,  grâce  aux  progrès  de  la  fabrication,  qui 
permettent  d'éliminer  les  impuretés  les  plus  défavo- 
rables, telles  que  le  sodium,  le  carbone,  le  fer  et  le 
silicium. 

L'alliage  d'aluminium  à  99  p.  100  permet  de  pro- 
duire le  métal  en  barres,  en  cornières,  en  fer  à  T,  en 
tôles,  se  prêtant  à  tous  les  procédés  de  construction 
qui  demandent  une  extrôriie  légèreté  jointe  à  une 
grande  résistance.  C'est  pourquoi  les  applications  cou- 
rantes sont  actuellement  si  multiples.  Les  principales 
sont  :  quincaillerie  :  sous  presque  toutes  ses  formes  ; 
télégraphie  :  téléphones,  fils,  câbles  ;  armée  :  affûts  de 
canons  de  campagne  et  de  montagne,  plaques  de 
blindage,  caissons  de  munitions,  porte-munitions, 
douilles  de  cartouches,  fourreaux  de  sabres,  hampes 
de  lances,  casques,  cuirasses,  étriers,  matériel  de 
campement  et  d'équipement;  vélocipédie  :  toutes  pièces 
détachées,  jantes,  cadres,  etc.  ;  éclairage  :  tubes  pour 
gaz  de  houille  et  acétylène  ;  musique  :  instruments  à 
vent  ;  chirurgie  :  tous  instruments  ;  cloches,  grelots, 
etc.  ;  articles  de  cuisine  :  couverts,  batteries  de  cui- 
sine ;  horlogerie  :  boîtiers  de  montres  ;  articles  de 
Paris:  bonbonnières,  cendriers,  corbeilles  à  pain, 
glaces  à  main,  articles  de  bureau,  etc;  lunetterie: 
jumelles,  longues-vues,  télescopes,  etc. 

L'aluminium  trouve  encore  un  large  emploi  dans 
l'industrie  si  prospère  de  l'automobilisme.  Ici,  il  se 
présente  sous  une  forme  nouvelle,  le  partinium,  créé 
par  M.  Henry  Partin. 

Ce  nouveau  métal  serait  un  mélange  d'aluminium 
(densité  2,56)  et  du  tungstène  (densité  18)  qui,  aux 
propriétés  de  légèreté  de  raluminium,  joint  une  résis- 
tance croissant  avec  la  proportion  du  métal  allié. 
Fondu  en  sable,  sa  densité  est  2,89  ;  à  la  traction, 
sa  résistance  est  de  12  à  17  kilogrammes  par  milli- 
mètre carré  ;  son  allongement  est  de  12  à  6  p.  100  sui- 
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vant  les  dosages.  Il  sert  alors  notamment  à  faire  les 
carters  qui  enveloppent  les  moteurs. 

Laminé,  sa  densité  est  de  3,09  ;  sa  résistance  à  la 
traction  est  de  32  à  37  kilogrammes  par  millimètre 
carré;  son  allongement  de  6  à  8p.  100.  Il  s'emploie 
alors  surtout  pour  faire  les  caisses  métalliques  des 
automobiles/  qui,  à  résistance  égale,  pèsent  50  à  60 
fois  moins  que  le  bois,  et  qui  peuvent  recevoir  des 
moulures  métalliques,  et  les  mêmes  couches  de  pein- 
ture que  la  carrosserie  de  luxe. 

Enfin, à  lasuited'essaisàl'écrasementqui  ontpermis 
à  ce  métal  de  subir  38  kg.  2  par  millimètre  carré, 
sans  déformation,  on  a  entrepris  récemment  la  fabri- 
cation de  maisons  démontables  et  transportables. 

Le  journal  La  Nature,  à  qui  nous  empruntons  les 
renseignements  qui  précèdent,  conclut  ainsi  : 

«  On  voit  que  sous  toutes  ses  formes,  Taluminium 
est  de  plus  en  plus  pratiqué. 

»  Il  le  sera  encore  plus  quand  son  prix,  déjà  abor- 
dable, permettra  de  songer  à  de  nouveaux  emplois 
industriels.  L'aluminium  a  suivi  successivement,  il  y 
a  quelques  années,  les  progressions  de  prix  suivantes  : 

fr.  fr.      c. 

1854....  lekilog.  3.000  1891.. 

1856....       —  2.500  1892.. 

1859....       —  400  1894.. 

1864....       —  100  1896.. 

1889....       —  80  1899.. 

»  La  consommation  des  trois  dernières  années  a  été, 
en  France,  d'environ  600  tonnes  par  an.  Ce  chiffre  pa- 
rait devoir  être  doublé  en  1899. 

»  Si  Ton  considère  que  la  bauxite,  —  argile  à  alu- 
minium, —  est  un  des  minerais  les  plus  communs  en 
France,  et  que  de  jour  en  jour,  on  en  extrait  le  métal 


le  kilo  g. 

20     » 

12     » 

5     » 

4     » 
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dans  des  conditions  plus  économiques,  on  voit  que 
cette  échelle  décroissante  est  encore  loin  de  son  der- 
nier terme.  Si  donc  on  a  peut-être  tort  de  dénommer 
avec  emphase  Taluminiura,  le  métal  de  Ta  venir,  on  ne 
peut  pas  nier  que  ce  ne  soit,  au  premier  chef,  un 
métal  d'avenir.  Son  sort  dépendra,  dans  chaque  cas, 
de  remploi  judicieux  qu'on  en  fera  et  de  la  teneur 
chimique  de  ses  alliages.  )) 


■  / 


■  C 


EXTRAITS 


DES 


ŒUVRES  DE  PARMENÏÏER 


XII.  —  Mémoire  ooaronnéle  25  août  1784,  par  T Académie 
Royale 'des  Sciences»  Belles-Lettres  et  Arts  de  Bor- 
deaux, sur  cette  question:  Quel  serait  le  meilleur  pro- 
cédé pour  conserver,  le  plus  longtemps  possible,  en 
grain  ou  en  farine,  le  mais  ou  blé  de  Turquie,  plus  connu 
dans  la  Guyenne  sous  le  nom  de  blé  d'Espagne?  Et  quels 
seraient  les  différents  moyens  d'en  tirer  parti,  dans  les 
années  abondantes,  indépendamment  des  usages  connus 
et  ordinaires  dans  cette  province?  par  M.  Parmcntier,  Cen- 
seur royal ,  etc.  A  Bordeaux ,  chez  Arnaud-Antoine  Pallandre 
l'Afné,  place  Saint-Projet.  Au  grand  Montesquieu.  MDQCLXXXY, 
In-4  de  172  pages. 

Avertissement. 

L'ouvrage  que  Ton  donne  ici  au  public  ne  contenait 
d'abord,  conformément  à  la  question  proposée,  que 
les  parties  relatives  à  la  conservation  et  à  l'emploi  du 
maïs  ;  et  ce  fut  dans  cet  état  que  l'Académie  lui 
adjugea  le  prix.  Dès  que  M.  Parmentier,  son  auteur, 
en  fut  instruit,  il  écrivit  à  cette  Compagnie  pour  la 
prévenir  qu'il  avait  fait  de  nouvelles  recherches  et 
pour  la  prier  de  permettre  qu'il  ajoutât  à  son  mé- 
moire le  résultat  de  son  travail.  L'Académie  convain- 
cue que  ces  additions  ne  pourraient  que  rendre  l'ou- 
vrage plus  utile,  et  que  dans  les  grands  objets  éco- 
nomiques, elle  ne  doit  consulter  que  l'utilité  publi- 
que, a  arrêté  que  l'ouvrage  serait  imprimé  avec  les 
augmentations  que  M.  Parmentier  a  jugées  néces- 
saires. 
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Cependant,  pour  satisfaire  le  public  éclairé,  auquel 
elle  doit  compte  de  ses  jugements,  elle  a  fait  distin- 
guer ces  additions.  Tous  les  paragraphes  renfermés 
entre  deux  crochets  ont  été  ajoutés  par  Tauteur  au 
Mémoire  couronné. 


XIII.  —  Le  mais  ou  blé  de  Turquie  apprécié  sous  tous  ses 
rapports;  Mémoire  couronné  le  25  août  1784,  par 
l'Académie  Royale'  des  Sciences,  Belles-Lettres  et  Arts 
de  Bordeaux,  par  A. -A.  Parmentier,  Officier  de  la  Légion 
d'honnear  et  Meiobre  de  rinstitut  impérial  de  Pranee.  Nouvelle 
édition,  revue  et  eorrigée.  Imprimé  et  publié  par  ordre  du  Gou- 
vernement. A  Paris,  de  rimprimcrie  impériale,  i8i2,  In-8  de 
304  pages. 

Avertissement. 

Les  expériences  que  renferme  ce  Mémoire  onl  été 
faites  dès  1780;  mais  ce  n'est  qu'en  1784,  à  l'époque 
où  l'Académie  royale  des  sciences,  belles-lettres  et 
arts  de  Bordeaux  réveilla  l'attention  sur  le  maïs, 
qu'elles  parurent.  L'Académie,  contre  son  usage,  fit 
imprimer  ce  Mémoire,  mais  à  un  si  petit  nombre 
d'exemplaires,  qu'il  a  été  impossible  de  les  mettre  en 
vente.  Faut-il  s'étonner  si  une  de  nos  Académies  (1) 
ti  proposé  longtemps  après  le  même  sujet  au  con- 
cours ?  Cependant  je  n'ai  laissé  échapper  aucune  cir- 
constance pour  en  répandre  la  connaissance. 

J'ai  rédigé  dans  le  sixième  volume  du  Cours  d'Agri- 
culture de  Rozier  (2),  Tarticle  Maïs,  dont  une  partie  a 
été  insérée  en  1785  dans  la  Bibliothèque  physico-écono- 
mique et  l'autre  dans  les  Trimestres  de  l'ancienne 
Société  d'Agriculture  de  Paris.  C'est  particulièrement 


M)  UÂcâdémiedes  sciences,  bclles-letlres  et  arts  de  Monlauban, 
en' 1787. 

(î)  Le  Cours  d'Agriculture  de  l'abbé  Rozier  comprend  neif  volu* 
mes.  Le  dernier  volume  venait  d'être  achevé,  lorsque  l'auteur  fut  tué 
dans  son  lit  par  uoc  bombe,  pendant  le  siège  de  Lyon  (1793). 
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4ans  VlMlruction  sur  les  moyens  de  suppléer  à  la  disette 
des  fourrages  et  d'augmenter  la  subsistance  des  bestiaux, 
qui  me  fut  demandée  par  M.  de  Galonné  et  publiée 
par  ordre  du  roi  (f)  que  je  parvins  à  laire  sentir  les 
avantages  que  le  maïs  pouvait  fournir  à  toutes  les 
périodes  de  sa  végétation...  Malgré  de  légers  change- 
ments, je  déclare  que  mon  ouvrage  est  tel  qu'il  a  été 
jugé  par  TAcadémie,  moins  quelques  paragraphes 
que  j'ai  cru  devoir  supprimer  et  remplacer  par  d'au- 
tres d'un  intérêt  plus  direct.  En  un  mot,  c'est  une 
nouvelle  édition  corrigée  et  diminuée  que  je  publie, 
dans  laquelle  j'ai  cependant  laissé  subsister  les  an- 
ciennes expressions. 


Exposé  sommaire  de  ce  qui  est  contenu 

DANS  l'Ouvrage. 

Chapitre  premier.  —  Culture  du  maïs  : 
Origine  du  maïs. — Description  dumaïs;racineSy  tiges, 
feuilles,  fleurs,  épis,  —  Variétés  du  maïs;  maïs  rou^e, 
jaune,  blanc.  —  Maladies  du  maïs;  charbon. —  Terres 
propres  au  maïs,  préparations  du  terrain,  semaiUes^ 
labours,  effeuillage,  étêtement,  récolte,  fécondité  du 
maïs. 

•Chapitre  deuxième.  —  Des  différentes  méthodes  de 
conserver  le  mais  en  épi,  en  grain  et  en  farine: 
A  nalyse  du  maïs . — Conservation  du  maïs  par  dessieca- 
tion  à  Vair  libre,  au  soleil,  au  four,  —  Différentes 
façons  d'égrener  le  m^iïs.  —  Mouture  du  meXs.  — 
Conservation  de  sa  farine  à  Vair  libre,  en  sacs  isolés. 


(i)  G*est  à  tort  aue  De  CandoUe  a  attribué  celte  Instruction  à 
Broussunet,  dans  l'àoge  qu'il  a  consacré  à  ce  savant. 
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Chapitre  troisième.  —  Des  différents  emplois  du 
maïs  pour  la  nourriture  de  rhomme  et  des  ani- 
maux: 

Mais  en  boisson;  chicchades  Indiens,  bière  de  mais. — 
MaU-légume  ;  mais  grillé,  frit,  confit.  —  Maïs  en  po- 
tage,  maïs  mondé,  maïs-griuiu,  mais-semoule,  mais- 
vermicelle.  —  Mais  pour  les  voyages  de  long  cours, 
maïs  biscuit  de  mer,  maïs  en  farine  griUée,  en  poudre 
alimentaire.  —  Emploi  du  mais  en  bouillie,  polenta, 
millasse  ou  cruchade,  pouding,  gaudes.  —  GcUettes 
de  mais,  gâteaux  de  mais,  pains  de  mais.  —  Maïs 
pour  la  nourriture  du  bétail.  Mais  fourrage,  vert  ou 
sec.  Maïs  en  guise  d* avoine.  —  Conclusion. 


Les  écrivains  qui  ont  parlé  du  maïs,  ne  remontent 
guère  au-delà  du  quinzième  siècle;  et  c'est  aux 
Espagnols  que  nous  sommes  redevables  de  la  pre- 
mière description  exacte  que  nous  possédons  de  ce 
grain.  Il  est  étonnant  que  les  sentiments  soient  encore 
partagés  sur  son  origine.  Appuyons-nous  des  auto- 
rités les  plus  recommandables,  pour  fixer  l'opinion  à 
cet  égard. 

L'ouvrage  où  les  historiens  modernes  ont  puisé  le 
plus  de  faits  touchant  la  conquête  du  Nouveau- 
Monde,  est  celui  de  don  Antonio  de  Solis  (1)  :  on  y 
voit  que  quand  Cortez  prit  congé  du  cacique  de  Ta- 
basco,  ce  prince  fit  présent  au  général  espagnol  de 
vingt  Indiennes  fort  habiles  à  faire  le  pain  de  maïs. 

L'auteur  qu'on  peut  regarder  comme  le  dernier  his- 
torien contemporain  de  la  conquête  du  Pérou,  est 
Garcilasso  de  la  Vega  (2),  qui  assure  que  lorsque  les 


(i)  Histoire  de  la  conqitéte  du  Mexique  ou  de  la  Nouvelle- 
Espagne,  par  Fernand  Cortez.  Publiée  pour  la  première  fois  en 
1684. 

(2)  Histoire  des  Incas^  rois  du  Pérou,  Amsterdam  ilOi. 
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Espagnols  découvrirent  l'Amérique,  Tune  des  prin- 
cipales productions  de  ce  pays  était  le  maïs,  avec 
lequel  les  habitants  préparaient  du  pain. 

Jean  de  Laêt  (1)  entre  dans  les  détails  les  plus  cir- 
constanciés, relativement  aux  différents  usages  que 
les  sauvages  de  rAmérique  faisaient  du  maïs  comme 
aliment,  comme  boisson  ou  comme  remède. 

Un  missionnaire  espagnol,  le  père  Joseph  Gu- 
milla  (2),  prétend  que  les  Indiens  qui  vivaient  dans 
les  bois,  semaient  et  recueillaient  toute  Tannée  du 
maïs  ;  et  Gonsalve  Fernandez  d'Oviedo  (3)  rapporte 
que  c'était  la  seule  culture  dont  ils  s'occupassent. 

Enfin,  Joseph  d'Acosta  (4)  assure  que  le  maïs  tenait 
le  premier  rang  parmi  les  substances  dont  se  nour- 
rissaient les  Indiens  avant  qu'ils  fussent  conquis  et 
qu'ils  en  préparaient  du  pain.  Il  ajoute  que  le  Créateur, 
en  départissant  à  chaque  région  ce  qui  lui  était  né- 
cessaire, avait  donné  à  l'ancien  continent  le  froment, 
et  le  maïs  au  nouveau.  Mais  il  est  étonnant,  comme 
le  remarque  très  judicieusement  M.  Robertson  ^5), 
que  cet  auteur,  l'un  des  plus  exacts  et  des  plus  ins- 
truits de  l'Amérique,  prétende  ensuite  que  le  maïs, 
quoique  cultivé  au  continent,  n'était  point  connu 
dans  les  lies,  où  l'on  ne  mangeait  que  du  pain  de 
cassave.  Cependant  Martyr,  dans  le  premier  livre  de 
ses  décades,  qu'il  écrivait  en  1493,  après  le  premier 
retour  du  voyage  de  Christophe  Colomb,  cite  expres- 
sément le  maïs  comme  une  plante  cultivée  par  les  in- 
sulaires, et  servant  à  faire  du  pain;  François  Lopez 


(1)  Histoire  du  Nouveau- Monde  ou  Description  des  Indes  occi- 
dentales, Leyde,  1740. 

(2)  Histoire  naturelle,  civile  et  géographique  de  VOrénoque  et  des 
principales  rivières  qui  s'y  jettent, 

{Z)  Histoire  naturelle  et  générale  des  Indes.  Paris,  1556. 

(4)  Histoire  naturelle  et  morale  des  Indes,  tant  orientales  qu'occi- 
dentales. Paris,  1606. 

(5)  Histoire  de  l'Amérique. 
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de  Gomara  (1),  Tun  des  plus  anciens  historieos  espa- 
gnols de  rAmérique,  affirme  aussi  qu'ils  connais- 
saient la  culture  du  mais. 

Quelles  que  soient  les  raisons  sur  lesquelles  se 
fondent  des  auteurs,  d'ailleurs  recommandables, 
pour  essayer  de  démontrer  que  le  maïs  n'est  pas  ori- 
ginaire d'Amérique,  il  est  certain  que  les  plus  anciens 
historiens  n'ont  fait  aucune  mention  de  ce  grain. 

Plusieurs  auteurs,  entre  autres  M.  Despkces  (2)  ont 
prétendu  que  Pline  connaissait  le  maïs;  mais  les 
plus  célèbres  botanistes  assurent  que  le  millet  d'Iode, 
dont  parle  Pline,  n'est  que  le  sorgo  à  tête  de  roseau. 

Il  n'est  pltis  permis  aujourd'hui  de  douter  que  le 

maïs  ne  soit  une  production  indigène  du  continent 

ainsi  que  des  Iles  de  l'Amérique  ;  c'est  de  ce  nouvel 

hémisphère  qu'il  a  été  transporté  dans  les  autres 

parties  de  l'univers  (3). 

(Origine  ijiu  maït.) 

* 

Les  Américains  de  la  Nouvelle- Yorck  préfèrent  le 
maïs  blanc  à  tous  les  autres  et  lorsqu'ils  n'ont  récolté 
que  du  maïs  jaune,  ils  le  vendent  pour  en  acheter 
du  blanc  dont  la  galette,  selon  eux,  a  une  meilleure 
qualité.  Voilà  du  moins  ce  que  nous  a  appris  M.  Férand, 

(t)  Histoire  générale  des  Indes  occidentales,  Paris,  I5S4. 

(2)  Histoire  de  l'Agriculture  ancienne. 

(3)  «  La  bibliothèque  de  Séville  né  renfermait  cpie  de  vieux  livres, 
•  parmi  lesquels  dominaient  les  ouvrages  religieux.  Ce  qui  surtout 
€  m*y  attirail,  c'était  le  bibliothécaire,  inquisiteur  honoraire.  \\  me 
€  mit  entre  les  mains  des  documents  curieux,  adressés  du  Mexique 
€  à  la  jante  de  Séville,  vers  Tan  1500,  annonçant  lia  en^oi  oonaidô- 
€  rable  de  maïs  destinés  à  des  essais  d'acclimataiion;  ce  seraîi  doue 
«  de  l'Espagne  que  cette  graminée  se  serait  répandue  dans  les 
€  diverses  parties  de  la  terre  où  elle  est  aujovd'hiu  enlUvôe.  Ainsi 
€  le  nom  de  blé  de  Turquie  donné  au  maïs  est  impro|re.>(&»K3«mrs 
de  la  guerre  d'Espagne  (i809-iëi3)^  par  A.-L.-A.  FiB,aAeiea 
pharmacien  principal  des  armées,  professeur  de  la  Ricilfté  de 
médecine  de  Strasbourg.  Berger-Levrantt,  i856^{i.  ii&,} 
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apotbicaire-major  de  l'armée  de  M.  le  comte  de  Ro- 
^hambaud,  qui  a  en  occasion  de  faire  cette  remarque 
pendant  le  séjour  des  Français  dans  cette  province 
intéressante  des  Etats-Unis.  Mais  s'il  s'agissait  de 
décider  dans  ce  moment  si  cette  préférence  est  fondée» 
nous  serions  fort  embarrassé  de  prononcer,  puisque 
l'analyse  ne  nous  a  présenté  aucune  différence  essen- 
tielle dans  la  nature  et  la  proportion  des  parties  consti- 
tuantes. 

(Des  variétés  du  maJîs.) 


* 


Pour  connaître  la  nature  de  la  couleur  qui  revêt  le 
maïs  à  sa  surface,  j'ai  fait  bouillir  dans  l'eau  toutes 
les  variétés  de  ce  grain  et  la  décoction  ne  s'est  chargée 
d'aucune  de  leurs  nuances  particulières.  L'alcool 
digéré  sur  du  maïs  jaune,  sur  du  maïs  blanc  et  sur 
du  maïs  rouge  n'a  pris,  au  bout  d'un  très  long  espace 
de  temps,  qu'une  légère  couleur  jaunâtre.  Au  lieu 
d'employer  les  grains  entiers,  je  les  ai  concassés  et 
traités  avec  l'eau  et  ensuite  avec  l'alcool  :  ces  deux 
dissolvants  n'ont  encore  extrait  qu'une  couleur  jau- 
nâtre. 

Ayant  réduit  en  poudre  grossière  deux  livres  de 
maïs,  j'en  ai  délayé  la  moitié  dans  l'eau  froide.  Huit 
heures  après,  j'ai  passé  la  liqueur  avec  expression 
par  un  linge  fort  serré;  ce  que  j'ai  répété  jusqu'à  ce 
que  l'eau  cessât  d'être  laiteuse.  J'ai  rassemblé  toutes 
les  liqueurs  dans  un  vase,  il  s'est  déposé  insensible- 
ment une  matière  blanchâtre  qui,  lavée  et  séchée  à 
une  douce  chaleur,  a  présenté  tous  les  caractères 
d'un  véritable  amidon.  Les  différentes  liqueurs  dé- 
cantées de  dessus  le  précipité  et  exposées  sur  plu- 
sieurs assiettes  dans  une  étuve  dont  la  température 
était  de  quarante  à  cinquante  degrés  (50^ à  62^5  cen- 
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tigrades)  ont  laissé  un  extrait  un  peu  sucré  qui  iatti- 
rait  puissamment  l'humidité  de  Tair. 

L'autre  moitié  de  maïs  concassé  fut  mise  à  digérer 
dans  l'alcool  qui  acquit  bientôt  une  belle  couleur 
jaune.  Alors  je  le  décantai  et,  sur  le  résidu,  je  versai 
une  nouvelle  quantité  d'alcool  qui  se  colora  encore, 
mais  plus  faiblement  que  le  premier.  Les  deux  liqueurs 
colorées  réunies  et  soumises  à  l'évaporation  dans  une 
capsule  de  verre,  ont  fourni  une  petite  portion  de 
liqueur  assez  sirupeuse  pour  faire  juger  qu'elle  con- 
tenait une  matière  sucrée.  En  la  goûtant,  j'en  ai  acquis 
la  preuve. 

Pour  voir  si  la  matière  glutineuse  contenue  primi- 
tivement dans  le  froment  et  l'épeautre  se  trouvait  éga- 
lement dans  le  maïs,  j'ai  formé  avec  sa  farine  et  suffi- 
sante quantité  d'eau  froide,  une  pâte  d'une  consis- 
tance molle,  laquelle,  malaxée  longtemps,  n'a  pu 
acquérir  ni  de  liant,  ni  de  ténacité.  Je  l'ai  traitée 
néanmoins  à  l'instar  de  la  farine  de  froment,  sans 
rien  rencontrer  de  glutineux  ni  d'élastique. 

Je  ne  fais  aucune  mention  des  résultats  que  j'ai 
obtenus  du  maïs  en  le  distillant  à  la  cornue,  car  on 
sait  que  l'analyse  à  feu  nu  est  le  moyen  le  plus  infidèle 
pour  déterminer  la  nature  des  substances. 

{Analyse  du  maïs, y 


* 
*  ^ 


Il  résulte  des  expériences  de  mouture  que  nous 
avons  entreprises,  que  le  maïs  donne  une  farine 
d'autant  moins  colorée  qu'elle  a  acquis  plus  de  finesse 
sous  les  meules,  et  qu'en  appliquant  les  procédés 
de  la  mouture  finie  ou  à  blanc,  on  peut  en  tirer, 
comme  du  froment ,  plusieurs  espèces  de  farine  et  un 


EXTRAITS  DES  CEUVRES  OE  PARMENTIER.  601 

son  aussi  bien  fini.  Nous  estimons  que  les  produits 
doivent  être  conformes  au  tableau  ci-après  : 

État  des  produits  de   cent  livres  de  maïs  moulues  par  la 

meilleure  méthode. 

Première  farine 36  livres. 

Gruau,  53  livres  qui,  après  avoir  passé 
deux  fois  sous  les  meules,  doivent  pro- 
duire SO  livres  de  farine SO  — 

Recoupes è  — 

Gros  sons iO  — 

Déchet 4  — 

Poids  égal  à  celui  du  mais 100  livres. 

On  voit  que  le  son,  moins  abondant  que  dans  le 
froment,  peut  être  porté  à  un  dixième. 

On  est  assez  généralement  persuadé  que  les  mou- 
lins à  bras  conservent  au  maïs  sa  saveur  naturelle, 
tandis  que  les  moulins  qui  tournent  rapidement  la 
détériorent.  Je  ne  révoquerai  pas  en  doutecette  obser- 
vation sur  laquelle  des  expériences  ultérieures 
fixeront  les  idées.  Il  suffit  de  remarquer  pour  le 
moment  que  si  les  farines  ont  d'autant  plus  de  saveur 
qu'elles  sont  plus  grossières,  cet  avantage  disparaît 
ensuite  par  les  inconvénients  qui  résultent  de  leur 
emploi  en  cet  état.  J'avouerai  même  que  tout  zélé 
partisan  que  je  suis  de  la  méthode  de  moudre  et  de 
remoudre,  il  me  parait  qu'on  a  poussé  trop  loin  le 
nombre  des  remoutures;  en  cherchant  à  les  res- 
treindre à  trois  au  plus ,  on  rendra  un  service  impor- 
tant à  l'art  >  quand  bien  même  il  resterait  dans  le 
son  une  livre  ou  deux  de  farine  bise  par  setier  de 
froment. 

On  se  plaint  aujourd'hui  à  Paris,  et  ce  n'est  pas 
^ans  fondement,  que  le  pain  n'a  plus  autant  de 
saveur  qu'autrefois,  quoique  les  blés  soient  de  la 
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même  qualité.  Pour  satîâiaire  à  la  manie  du  siècle^ 
qui  donne  tout  au  coup  d'œîl  et  faire  acquérir  au 
pain  de  la  blancheur,  il  a  bien  fallu  employer  plus 
d'eau  dans  sa  composition,  tenir  la  pâte  Men  molle 
et  se  servir  de  levains  extrêmement  jeunes,  ce  qui  a 
augmenté  d'autant  sa  fadeur. 

(  Mouture  du  maïs.) 


«  m 


Le  maïs  grillé,  comme  le  seigle  et  l'orge,  peut 
fournir  une  boisson  analogue  au  café,  boisson  de 
luxe  inconnue  aux  anciens,  mais  devenue  tellement 
indispensable  pour  les  Européens  que  les  ordon- 
nances les  plus  rigoureuses  ne  sauraient  en  établir 
la  prohibition  ;  témoins  les  habitants  du  nord ,  qui , 
plutôt  que  d'y  renoncer,  ont  mieux  aimé  y  sub- 
stituer des  racines  amères  et  des  grains  torréfiés 
avec  lesquels  ils  préparent  une  liqueur  caféiforme... 

Les  jeunes  épis,  fendus  en  morceaux,  peuvent 
être  frits  avec  de  la  pâte,  comme  les  artichauts: 
c'est  un  mets  délicat  et  excellent.  Ils  peuvent  égale- 
ment être  confits  au  vinaigre. 

Le  maïs  en  légume  n'est  point  une  nourriture 
agréable,  et  ne  remplacera  jamais  les  lentilles,  les 
pois,  les  fèves  et  les  haricots... 

Le  maïs  grossièrement  moulu  peut  fournir  de  très 
bons  potages. 

La  consommation  qui  se  fait  maintenant  des  pâtes 
d'Italie  en  France,  et  dont  il  s'est  établi  plusieurs 
fabriques  à  Paris,  d'après  notre  conseil,  m'a  laissé 
entrevoir  l'espérance  d'en  préparer  également  avec 
le  maïs.  J'ai  suivi  chez  un  de  nos  vermicelliers  toutes 
les  opérations  de  son  art  sans  pouvoir  donner  à  la 
pâte  cette  continuité  dont  elle  a  besoin  pour  s'alloa- 
ger,  mais  en  mêlant  la  farine  de  maïs  avçc  parties 
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égales  de  gruaux  de  froment,  on  obtient  un  vermicelle 
excellent,  qui  cuit  très  bien  dans  le  bouillon  ainsi 
que  dans  le  lait  sans  avoir  cependant  la  viscosité  du 
froment... 

Le  ma!s  sert  le  plus  généralement  à  faire  de  la 
bouillie.  Les  Bourguignons,  lesCk)mtois  et  leurs  voisins 
donnent  à  cette  bouillie  le  nom  de  gaudes.he  grain  a 
toujours  passé  au  four  avant  d'être  converti  en  farine. 
On  préparc  d'excellentes  gaudes  avec  deux  cin- 
quièmes d'eau  et  trois  cinquièmes  de  lait.  Le  lait 
d'amande,  l'eau  de  fleurs  d'oranges,  les  écorces  de 
citron,  rien  n'a  été  épargné  pour  augmenter  leur 
délicatesse. 

Nous  avons  fait  des  gaudes  avec  du  maïs  blanc  et 
du  maïs  jaune.  Nous  avons  observé  que  le  dernier 
est  préférable,  et  que  si  la  farine  très  fine  fait  des 
gaudes  plus  délicates,  elles  sont  plus  savoureuses 
avec  la  farine  moins  divisée. 

La  bouillie  de  maïs  refroidie  et  coupée  par  tran- 
ches, que  l'on  fait  frire  à  la  poêle,  donne  un  entremets 
extrêmement  délicat. 

Le  pain  de  maïs  pur  est  toujours  gros  et  compact  : 
les  yeux  en  sont  petits  et  il  se  moisit  d'autant  plus 
viteque  la  saison  est  plus  chaude.  Je  n'exagère  point 
en  assurant  que  j'ai  employé  trois  mois  consécutifs  en 
recherches  pour  tâcher  de  diminuer  ces  défauts;  j'ai 
essayé  la  levure  de  bière,  dont  l'eflet  plus  prompt  et 
plus  actif  me  donnait  lieu  d'espérer  un  pain  plus 
léger  :  jamais  Tinsufiisance  de  l'art  ou  de  mes  moyens 
ne  m'a  coûté  plus  de  regrets. 

Tous  les  animaux  montrent  un  goût  décidé  pour 
le  maïs  ;  ils  en  sont  extrêmement  friands  et  le  pré- 
fèrent aux  autres  graminées. 

Le  mais-fourrage,  seul  ou  mêlé  avec  d'autre  four- 
rage, est  une  nourriture  excellente  pour  les  bêtes  à 
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cornes.  J'ai  même  remarqué  qne  le  lait  des  vaches , 
dont  Taliment  consistait  uniquement  en  fourrage  de 
maïs ,  était  plus  sucré  que  celui  de  ces  animaux  en- 
tretenus avec  des  herbages  ordinaires . 

Les  chevaux  le  préfèrent  au  foin.  Plusieurs  em- 
ployés à  la  suite  de  l'armée  française  en  Virginie, 
n'avaient  d'autres  ressources  pour  nourrir  leurs 
chevaux  que  le  maïs-fourrage. 

Tout  est  utile ,  rien  n'est  perdu  dans  le  maïs. 

{Différents  emplois  du  ma^s.) 


*  * 


Conclusions. 

...  Je  crois  avoir  atteint  le  but  que  se  proposait 
l'Académie.  Si  j'ai  été  au-delà  de  ce  qu'elle  demandait 
dans  son  programme;  si,  dans  le  nombre  des  res- 
sources alimentaires  qu'offre  le  maïs ,  j'ai  paru  in- 
sister sur  sa  panification,  je  prie  cette  savante 
Compagnie  d'être  bien  convaincue  que  je  suis  fort 
éloigné  de  donner  l'exclusion  aux  autres  formes  sous 
lesquelles  ce  grain  sert  de  nourriture.  Personne, 
je  ne  crains  pas  de  le  dire,  n'a  plus  cherché  à  ridi- 
culiser cette  manie  du  jour  qui  propose  de  tout 
mettre  en  pain,  sans  faire  attention  que  c'est  abso- 
lument contre  le  vœu  de  la  nature  que  l'on  s'obstine 
à  vouloir  réduire  les  farineux  à  une  seule  et  même 
préparation ,  à  une  préparation  pénible  et  coûteuse , 
pour  laquelle  ils  ne  conviennent  pas.  Mon  unique 
intention  a  été  de  généraliser  les  usages  du  maïs. . . 

Français,  qui  aimez  votre  patrie,  cultivez  le  maïs 
dans  tous  les  cantons  où  la  nature  du  sol  et  la  tempé- 
rature du  climat  ne  s'opposent  point  à  sa  végétation. 
C'est  le  grain  qui  produit  le  plus  de  nourriture  à 
rhomme  et  aux  animaux,  le  meilleur  engrais.  S'il 
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«exige  quelques  travaux  de  plus  que  les  autres  gra- 
minées^ ces  travaux  ne  sont  perdus  ni  pour  la  plante 
qui  en  est  l'objet,  ni  pour  l'agronome  qui  s'y  livre. 
Une  récolte  passable  en  mais  vaut  mieux  que  la  plus 
riche  en  avoine  et  en  sarrasin. 


L'ouvrage  se  termine  par  la  note  saiyante  datée  de  1812,  anté- 
riefure  de  quelques  mois  seulement  à  la  mort  de  Parmentier  : 

€  On  ne  peut  aujourd'hui  refuser  an  mais  d'être,  après  la  pomme  de 
terre,  le  plus  utile  présent  que  le  Nouveau-Monde  ait  fait  à  l'ancien. 
Ces  deux  plantes,  que  j'ai  eu  le  bonheur  de  propager  en  France  (1), 
sont  les  plus  propres  à  la  mettre  à  l'abri  des  horreurs  de  la  famine. . . 
Si  dans  le  cours  de  ma  yie  j'ai  beaucoup  caressé  l'idée  de  ceux  qui 
attachaient  une  grande  importance  à  la  panification  des  pommes  de 
terre  ;  si  j'ai  cherché  à  exécuter  sous  leurs  yeux  et  à  varier  le  procédé 
qu'ils  devaient  employer  pour  y  parvenir,  c'est  parce  qu'il  fallait  en- 
trer dans  leurs  vues  pour  les  déterminer  à  suivre ,  à  étendre  la  cul- 
ture de  ces  racines ,  et  à  leur  faire  concevoir  en  même  temps  l'espoir 
d'une  réussite  complète.  Aussi ,  il  n'y  a  point  de  circonstances  que  je 
n'aie  mises  en  usage  pour  réduire  la  pomme  de  terre  sous  la  forme  de 
notre  aliment  fondamental  ;  mais  la  propagation  de  sa  culture  était 
toujours  le  but  auquel  tendaient  mes  efforts  et  le  désir  de  la  disculper 
des  maux  imaginaires  qu'on  lui  avait  attribués.  Grâce  aux  exemples, 
aux  instructions ,  aux  conseils  d'une  foule  de  seigneurs  propriétaires , 
aux  honorables  encouragements  des  sociétés  savantes,  cette  plante 
n'est  plus  qu'un  sujet  d'éloges  et  de  reconnaissance;  ses  partisans 
augmentent  journellement  ;  elle  figure  aussi  bien  sur  les  dunes  de 
Calais  et  deOunkerque  que  dans  les  landes  de  Bordeaux;  enfin,  elle 
n'a  plus  maintenant  que  des  amis,  même  dans  les  cantons  d'où  l'esprit 
de  système  et  de  contradiction  l'avait  bannie  à  jamais.  Ses  avantages 
étant  partout  bien  sentis,  je  déclare  hautement,  comme  ma  pro- 
fession de  foi,  qu'il  est  absolument  inutile  de  recourir  à  la  meunerie 
et  à  la  boulangerie  pour  faire  de  la  pomme  de  terre  un  comestible 
salutaire.  > 


(1)  Dans  une  note  additionnelle,  Parmentier  dit  que  la  culture  du  mais 
nvait  pour  ennemis,  dans  le  siècle  prcccJent,  les  seigneur^  décimateurs, 
ainsi  que  leurs  fermiers,  parce  que  ce  ^'rain  était  excmpl  de  la  dîme. 
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RESULTATS  DES  ADJUDICATIONS 

passées  par   rAdministration  de  la   Guerre 

en  Janvier,  Février,  Mars,  Avril,  Mai  et  Juin  1890  (}). 


Prii  extrêmes 
Dates.  Places.  des  adjadications. 


Janvier....   16  Poudrerie    Nationale    du 

Pont-du-Buis 68  30  à  Ô9  70 

Février. ...     7  Poudrerie    Nationale    du 

Pont-du-Buis 68  90  à  71  70 

»  16  Poudrerie     Nationale     de 

Saint-Médard 69  22  à  70  90 

»           27  Raffinerie  Nationale  de  Bor- 
deaux      67  52  à  70  21 

Mai 2  Poudrerie     Nationale     de 

Sevran 62  89  à  63  70 


Janvier. . .     3  Auxerre 16  69  à  16  95 

»  5  Vesoul 15  60 

»  5  Châlons-sur-Marne 16  85  à  17  21 

»  18  Paris 18  53  à  18  72 

»  25  Vincennes 17  15  à  17  17 

Février. . .  l^r  LunéviUe 16  73  à  16  90 

»  6  Auxerre 17    » 

»  6  Toulouse 19    » 

»  6  Lyon 18  40  à  18  49 

»  8  Epinal 16  50  à  16  64 


(1)  Ces    renseignements  sont  extraits  des  publications  faites  par 
les  journaux  commerciaux. 


RÉSULTATS  DES  ADJUDICATIONS.         .  60r 

Prix  extrêmes 

Dates.                                      Places.  des  atfjadicaUonsr 

Février ...   13  Camp  de  Châlons 16  46 

14  Verdun 16  48  à  16  50 

»            16  Dôle 17  04  à  17  24 

»            19  Nevers 15  99  à  17  25 

»           22  Lunéville.. 16  85  à  17  15 

»            25  Meaux 17  50  à  18    » 

»           25  Gray 16  42  à  16  96 

»           27  Saint-Germain-en-Laye ...  17  38  à  17  59 

Mars 15  Toulouse 18  97  à  19  35 

»           15  Marseille 17  99  à  18  74 

»           20  Camp  de  Chàlons.  : 17  18 

»            23  Dôle 17  04  à  17  23 

»           28  Besançon : 16  85  à  17  09 

»           29  Vincennes 17  10 

Avril 1"  Castres 18  55  à  18  68 

»             5  Lille 17  :;^2  à  18    « 

»            12  Gray :  ;. 16  98  à  17  25 

»            15  Lyon 18  10  à  18  19 

))            19  Lille 17  38  à  17  89 

»           22  Marseille. 18    »  à  18  82 

»           24  Saint-Germain-én-Laye....  17  5G  à  17  74 

»           24  Camp  de  Châlons 17    » 

»            26  Lunéville 17  40  à  17  60 

»           26  Vincennes 17  85  à  17  87 

))           29  Castres 18  32  à  18  46 

Mai 10  Dôle 17  38  à  17  78 

»            13  Chambéry .' 17  96  à  18  17 

))            13  Lyon 18  42  à  18  47 

»            15  Camp  de  Châlons  17  55  à  17  85 

»            15  Toulouse 18  83  à  18  96 

»           15  Langres 16  IJO 

Juin 3  Lyon 17  54  à  17  64 

»             6  Besançon 17  36  à  17  37 

»            10  Castres 18  02  à  18  07 

»            10  Marseille 17  59  à  18  49 

»            12  Toulouse 18  40  à  19    » 

19  Camp  de  Châlons 17  98 


606 


Dates. 


REVUE  DU  SERVICE  DE  L INTEN  )ANCE. 

Places. 


Pi  il  extrêmes 
des  adjodications. 


Juin 


Janvier 

» 
Février 
» 

» 

» 
» 

M 

» 

Mars. . . 
» 

» 

» 


22  Verdun 17  48  à  17  75 

24  Dunkerque 18    »  à  18  17 

26  Saint-Germain-en-Laye ...  l8  19  à  18  24 

28  Lille 18  58  à  18  69 

4  Carcassonne 23  73  à  23  75 

4  Lille 21  99  à  23  13 

13  Toul 22  38  à  22  40 

25  Epinal 22  25  à  22  40 

25  Laon 21  69  à  21  73 

25  Toulouse 22  97  à  22  99 

26  La  Fère 21  49  à  21  65 

28  Nantes 22  49 

28  Reims 21  68  à  21  72 

28  Chambiry • 21  87  à  21  99 

P'  Paris 23  24  à  23  99 

4  Nantes 21  89 

4  Chambéry 22    »  à  22  37 

4  Lyon 22  50 

6  Toulouse 22  95  à  23    » 

11  Dijon 21  49  à  22  18 

11  Troyes 21  78  à  21  80 

14  Verdun 21  93  à  22  98 

Iri  Dôie 21  77 

17  Fontainebleau 21  98  à  22  1  i 

18  Orléans 21  74  à  21  82 

18  Arras 20  91  à  20  95 

20  Limoges 22  67  à  22  68 

18  Valeaciennes 20  40  à  21    » 

20  Bayonne 21  70 

21  Verdun 20  50  à  21     i 

22  Epinal 21  64  à  21  66 

22  Lille 20  70  à  20  71 

25  Arras 20  69 

25  Nevers 21  40 


RÉSULTATS  DES  ADJUDICATIONS.  60^ 

Prix  êxtrAmrs 

Dates.  Places.  des  a<ijudicatioos. 

Mars 25  Nantes 20  87  à  20  95» 

»           25  Dijon 21  23  à  21  47 

»           27  Langres 21  78  à  22  17 

»           28  Besançon 21  89  à  22    » 

»           29  Gray 20  47  à  21  50 

»           30  Cherbourg 21  18  à  21  32 

»           31  Fontainebleau 21  20  à  21  00 

Avril P'  Orléans 21  33 

»           l«f  Carcassonne 22  95  à  23  40 

»             5  Lille 20  47  à  21  39 

*             6  Dôle 21  71  à  21  97 

»            21  Toul 21  44  à  21  62 

»           22  Valenciennes 20  74  à  xO  93 

»           24  Camp  de  Châlons 20  73 

»           29  Nantes 20  69 

»            29  Arras i:0  47 

»           29  Dijon .  21  14  à  21  45 

»           29  Clermont-Perrand 21  75  à  22    » 

»           29  Lyon 21  75  à  21  89 

Mai 2  Besançon 21  55  à  21  60 

»             5  Le  Mans 20  25  à  20  09 

»      6  Bayonne 21  63  à  22  70 

»      8  Langres 21  69  à  21  90 

»     12  Toul 21  15  à  21  32 

»            12  Chambéry 20  50  à  20  87 

»            13  Lyon 21  69-  à  21  72 

»            16  Verdun 21  94 

)i            17  Lille 20  59  à  20  70 

»            17  Epinal 21  33  à  21  34 

»           17  Gray 20  97 

»            18  Dôle , 21  23 

»           18  Montmédy  ! 21  24 

»           20  Valenciennes 20  79  à  21  25 

))           20  Dunkerque 20  42 

»           20  Orléans 20  17 

»            20  Dijon 20  65  à  20  68 

»           23  Laon. 20  29  à  20  31 


610  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Prii  eitfdmeft 

Datée.  Places.  dei  a^odicaiiont. 

Mai 25  La  Fère 20  07 

»  25  Cherbourg 20  50 

JuiD 12  Toulouse 20  06  à  20  21 

»  12  Bayonne 20  21  à  21  23 

»  14  Lille 20  36  à  20  48 

»  17  Clermont-Ferrand 20  29  à  20  68 

»  17  Reims 19  44  à  19  49 

»  21  Epinal 20  40  à  20  64 

»  21  Besançon 20  38  à  20  42 

»  21  Carcassonne 20  81  à  20  89 

I  22  Dôle 20  65  à  20  98 

»  23  Chalon-sur-Saône 19  47  à  19  49 

>  24  Lyon 20  49  à  20  74 

»  24  Chambéry 19  45  à  19  66 

24  Nantes •......,.  18  85 

t  24  Arras 19  67  à  19  72 

»  24  Dijon 19  46  à  19  61 

»  24  Orléans 20  10 

»  24  Dunkerque 19  72  à  19  78 

»  26  Langres 20  20  à  20  39 

»  28  Laon 19  00 


(vert)    . 
Janvier ...  14  Paris 230  82  à  231  81 


-Février ...  13  Poudrerie     Nationale  •  de 

Saint-Médard 29    »  à  30  25 

»  17  Poudrerie  Nationale  d'An- 

gouléme 27  50  à  31  10 

Mai 9  Atelier  de  constructions  de 

Puteaux 27    » 

»  27  Direction    d'Artillerie    de 

Toulouse 33    »  *  .33  50 


RÉSULTATS  DES  ADJUDICATIONS.  6U 

Prii  eilrêmas 
Dtl08.  Places.  des  t^jiidkayons. 


jÀnvier ...     7  Lyon 6  43  à    6  05 

»           10  Besançon 5  43  à    5  75 

»           11  Langres *..  4  60  à    4  66 

))           18  Paris 7  90  à    8  12 

»            20  Toul 5  60  à    5  70 

»           25  Vincennes 6  89  à    7  12 

»           25  Epinal 5  60  à    6  20 

»           31  Verdun 7  92  à    8  97 

Février. . .  1"  Lunéville 5  37  à    5  59 

»             6  Toulouse 7  75  à    8  19 

»             6  Belfort 6  30 

»             8  Epinal 5  95  à    6  50 

»           11  Châlons-sur-Mame 7  16 

»           13  Camp  de  Cbâions 6  53 

»           14  Verdun 7  48  à    9    )) 

»           17  Besançon 5  57 

»           18  Dijon 6  35  à 

»           22  Vincennes 7    »à 

22  Lunéville 558à 

»  27  8aint-Gennain-en-Laye  ...  6  80  à 

Mars !•'  Epinal 6  20  à 

»            15  LUle 9  59 

»           15  Toulouse 7  73  à 

»           15  Marseille 8  99  à 

»           18  Lyon 6  47  à 

»           18  CbâIons-sur-Marne 6  74  à 

»           21  Verdun 7  18  à 

»           21  Besançon 5  78  à 

»           27  Saint-Germain-en-Laye 7  09 

»           29  Vincennes 725à 

»           29  Epinal 6  70  à 

»           30  Nancy 6  44  à 

»           31  Toul 5  25  à 

Avril 5  Lunéville 5  97  à 


6  45 

7  19 

5  89 

7  19 

6  30 

7  85 

924 

7  22 

7  29 

7  71 

5  89 

7  46 

6  90 

6  48 

6  50 

6  70 

612  REVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENDÂNGE. 

Prix  exlrèmes 

Datai.  PltoM.  éM  adjudications. 

Avril 12  Epinal 7    »  à  7  25^ 

»  14  Toul 6    »  à  6  77 

»  14  Tonlonse 8    «à  8  25 

»  15  Lyon 6  89  à  7  72 

»  18  Besançon 5  78  à  5  84 

»  19  Lille 8  97 

»  22  Châlons-sur-Marne 6  80  à  7  24 

»  22  Marseille 8  78  à  9    » 

»  24  Saint-Germain-en-Laye. . .  7  49  à  7  75 

»  24  Camp  de  ChAlons 6  63 

»  25  Verdun 6  98  à  7  80 

»  26  Vincennes 7  16 

»  29  Castres 5  98  à  6  23 

Mai 3  Epinal , 6  60  à  7  47 

»  5  Toul ...-  5  96  à  6  03 

»  13  Lyon 6  89  à  7    » 

»  15  Camp  de  Châlons 6  49  à  6  59 

»  15  Toulouse 6  98  à  7  9^ 

»  15  Langres 3  79 

»  16  Besançon 5  18  à  5  77 

»  16  Marseille 9    » 

»  20  Castres 6  10  à  6  25 

»  20  Châlons-sur-Marne 6  19  à  6  93 

Juin 3  Lyon 6  98  à  7  39 

»  6  Besançon 5  44  à  5  50 

»  7  Epinal 6  78 

»  10  Castres 6  56  à  6  70 

»  17  Châlons-sur-Marne 6  93  à  7  25 

»  21  Paris 8  23  à  8  37 

»  22  Verdun 6    * 

»  28  Lille 8  44 


Janvier. . .     6  Toul 25  38  à  25  4T 

.        •      7  Lyon 23  37 

»       .     7  Meaux 25  33 


Dates. 


RÉSULTATS  DES  ADJUDICATIONS. 

Places. 


G13 


Prix  extrêmes 
des  tdjudiCAtioos. 


Janvier 

)) 
)) 
» 

)) 

» 
)) 
)) 

Février 

» 

» 
» 

» 

» 
Mars . . 
» 

a 

Avril . . . 

» 

» 


Mai. 


3> 

» 
)) 


7  Orléans 25  43 

9  Auxerre 25  68 

13  Toul 2520à2522 

17  Troyes 25  19 

18  Lille 23  68 

21  Rennes 25  43 

28  Châlons-sur-Marne 25    » 

29  Bordeaux 23  17 

31  Verdun 24  88  à  26  85 

3  Le  Mans 25  23 

4  Lyon 22  39 

8  Epinal 24  50 

17  Moulins 24  38 

17  Fontainebleau 24  96 

18  Dijon 23  72 

20  Limoges 24  17 

20  Auxerre 24  74 

21  Verdun 23  74  à  24  24 

23  Vesoul. 22  86  à  23  06 

23  Nevers 22  63 

29  Gray 21  89  ♦ 

29  Belfort 22  89 

1«  Orléans 22  15 

1-'  Meaux 22  15 

19  Toul 25  40 

22  Bordeaux 21  29 

25  Verdun 22  86 

26  Lille 23  74 

26  Epinal 22  75 

27  Montmédy 24  13 

29  Nantes 22  25 

29  Lyon 20  87 

1"  Auxerre 23  18 

3  Gray 22  35 

4  Vesoul 22  84 

8  Langres 22  68 

12  Toul 23  21 
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614  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Prix  exlrftmee 

Dates.  Places.  des  adjudicatioos. 

Mai 13  Lyon 20  70 

>  16  Verdun 24  47 

»  17  Longwy 25    » 

>»  17  Epinal 23  44 

))  18  Dole 22  90 

))  20  Meaux 23  80 

»  20  Orléans 24  18 

»  27  Nantes 23  75 

))  29  Auxerre 22  47 

»  24  Marseille 20  17 

Juin 19  Auxerre 22  85 

»  21  Epinal 23  97 

»  22  Verdun 24  37 

»  24  Orléans 24  36 

^  ao  jL^ii^e.  *«„^«*\t**vi*** ^*^  ^^ 


Mars 14  Verdun 58  22 

»  15  Epinal 57  75 

Mai 16  Verdun 58  45 


Janvier. . .     4  Epinal 5  35  à    5  40 

»  25  Vincennes 5  82 

Mars 29  Vincennes 6  48 


Mars 22  Paris , 21  64 

Avril 19  Paris . ... . . . . .  .*.'.  [ 21  47 


Janvier ...     4  Epinal. 4  30  à  4  40 

7  Lyon 4  24  à  4  37 

»            11  Langres 3  10  à  3  94 

))            18  Paris    4    »  à  4  23 

»            25  Vincennes 3  70  à  3  85 


RÉSULTATS  DES  ADJUDICATIONS.  615 

Prix  extrêmes 

Dates.  Placet.  «les  adjuitications. 

Février. . .  !«'  Lunéville 8  55  à  3  72 

»              3  Toul 3  02  a  3  79 

»              6  Toulouse 3  48  à  3  61 

»              6  Belfort 3  89  à  4  19 

»            11  Châlons-sur-Marne 3  84  à  4    » 

»            14  Verdun * 3  82  à  4    » 

»            15  Paris 3  99  à  4  23 

»            18  Dijon 3  40  à  3  74 

»  18  Besançon 3  67 

»            22  Lunéville 360à  388 

»           27  Saint-Germain-en-Laye. . .  3  48  à  5  57 

Mars 4  Marseille 4  04  à  4  28 

»  15  Liile 4  99 

»            15  Toulouse 3  34  à  3  43 

»            18  Lyon 4  39  à  4  78 

»           18  Châlons-sur-Marne 3  90  à  4  13 

21  Verdun 4  28  à  4  64 

))           21  Besançon 3  69  à  3  88 

>  22  Paris 4  03  à  4  20 

>  27  Saint-Germain-en-Laye ...  3  39  à  3  48 
w            27  Langres 2  50 

»           30  Nancy 4  28  à  4  98 

Avril 5  Lunéville 4  05  à  4  25 

1)  12  Epinal 5  25 

»            14  Toulouse 3  23  à  3  39 

»            15  Lyon 3  32  à  4  53 

»            18  Besançon 3  59  à  3  67 

19  Lille 4  99 

»           22  Châlons-sur-Marne 4  20  à  4  44 

* 

»  2i  Saint-Germain-en-Laye... .  3  42 

»            25  Verdun 4  47  à  4  50 

»            26  Lunéville ' 4  10  à  4  24 

K            26  Vincennes 3  70  à  4  9î> 

Mai 3  Epinal 5  39  à  5  99 

»              5  Toul. 4  16  à  4  48 

»            13  Lyon 4  22  à  4  46 

»            15  Camp  de  Châlons 3  75  à  3  85 


616 


Dates. 


Mai.. 


» 

> 
)) 

» 


JUÎQ 


» 
» 
» 


Avril 


Janvier. 
» 

» 

> 
Février  . 
» 

» 

Mars  . . . 


REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Places. 


Prix  extrêmes 
des  adiadications. 


15  Toulouse 3    »  à    3  27 

16  Besançon 3  24 

16  Marseille 3  97  à    4    » 

17  Paris 3  96  à    3  98 

24  Vincennes 3  37  à    3  42 

31  Lille 4  98 

31  Lunéville 4    »  à    4  35 

3  Lyon 4  24  à    4  44 

6  Besançon 3  12  à    3  39 

12  Toulouse 3  24  à    3  47 

17  Châlons-sur-Marne 3  75  à    3  87 

21  Paris 3  78  à    3  93 

24  Dunkerque 3  48  à    3  46 

28  Lille 5    w 

14  Toul 170    » 

7  Lyon 26  60 

7  Oriéans 26  95 

13  Toul 27  45  à  27  48 

18  Bpinal 27  80 

21  Rennes 26  40 

28  Dunkerque 26  19 

31  Verdun 26  90  à  27  82 

3  Le  Mans 26  35 

4  Lyon 27  90 

8  Epinal 27    » 

16  Dôle 26  42 

17  Besançon 26  42 

18  Orléans 26  79 

20  Limoges 27  40 

3  Châlons-sur-Marne 26  92 

4  Troyes 27  12 


RÉSULTATS  DES  ADJUDICATIONS.  617 

Prix  extrêmes 

Dates.  Places.  des  adjudications. 

Mars 21  Verdun 26  20 

*  21  Besançon 29    » 

»  25  Nevers 26  69 

»  27  Auxerre 27  32 

))  29  Gray ,.....,  25  49 

»  31  Fontainebleau 27  20 

Ayril 1^  Meaux 28  42 

>  le*"  Orléans 26  94 

»  21  Toul : .  26  16 

»  26  Lille 26  72  à  26  74 

»  27  Montmédy 27  13 

29  Nantes 1....  25  74 

»  29  Dijon : 25  99 

»  29  Lyon ::.'....  27     » 

Mai 1"  Auxerre 26  97 

»  3  Gray 26  88 

»  13  Lyon 25  75 

»  16  Verdun 28  47 

»  17  Epinal 26  50 

»  20  Meaux 26  95 

»  24  Marseille 23  74  à  23  80 

Juin 21  Epinal 25  74 

»  22  Verdun 26    » 

»  24  Orléans -^6  41 

»  26  Langres 27  39 


Février ...    4  Rennes 110  47 

»  4  Dijon 111  43 

Mars 20  Camp  de  Châlons 104  50 

Avril 24  Camp  de  Châlons 103  78 

»  25  Verdun 105  49 

.  26  Epinal 109    » 

Mai 20  Bordeaux 101  75 

Juin 19  Camp  de  Châlons. '. 100  42 


618  REVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENDANGE. 

Prix  êxtrAmas 
Date»r  Places.  des  adjodicijtloas. 


Janvier  ...  25  Toulouse 12  25 

Mars 22  Paris 19  47 

Mai 17  Paris 19    » 


Janvier  ...     7  Lyon 92  15  à  92  30 

»  7  Meaux 90  65 

»  12  La  Fère 89  50 

»  12  Laon 89  92 

»  12  Amiens 89  87 

»  12  Soissons 89  93 

»  18  Bpinal 90  64 

»  18  Lille 89  24 

»  18  Paris 88  80 

»  25  Toulouse 92  87 

»  28  Reims 91    > 

»  29  Bordeaux 91  II 

*  31  Verdun 91  II  à  92  40 

Février. . .     4  Nantes 91  74 

>  4  Lyon 91  94  à  91  96 

»  8  Epinal 91  39 

»  11  Châlons-?ur-Marne 92  99 

»  13  Camp  de  Chàions 90  69 

»  14  Verdun 91  09  à  92  57 

»  18  Dijon 91  37 

»  25  Reims 90  70 

Mars 11  Troyes 92  44 

»  15  Reims 92  86 

»  21  Verdun 92  22 

»  22  Toulouse 94  47 

»  22  Epinal 92  25 

»  25  Nantes 92  95 

»  31  Toul 92  83 


RÉSULTATS  DES  ADJUDICATIONS.  619 

Ptii  extrAnet 

Dates.  Places.  des  adjudf calions. 

Avril 7  Limoges 94  37 

»  24  Camp  de  Cliâlons 94  16 

»  26  Lille 93  96 

>  29  Nevers 96  10 

:Mai 6  Rennes 95  98 

»  13  Lyon 94  68  à  94  7C 

»  15  Mézières 95    » 

»  16  Verdun 95  37 

))  17  Lille 93  97 

»  17  Epinal 95  44 

»  20  Meaux 94  72 

•  20  Châlons-sur- Marne 95  25 

»  20  Nevers 95  60 

»  20  Reims 94  48 

»  26  Toul 96  25 

Juin 17  Bordeaux 96  87 

»  21  Paris  (Billancourt) 94  t)6 

»  21  Epinal 96  78 

»  23  Chalon-sur-Saône 98  14 

VllSr    ROXJ  O-BS 

Janvier  ...  13  Belfort 27    » 

.)  31  Montpellier 22  48 

Février ...  14  Belfort 27  87 

Mars 25  Briançon 26    » 

»  29  Belfort 29  80 

Avril 26  Chambéry 31  87 

Mai le  Montpellier 34    » 

Juin 24  Chambéry 34  77 
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INTÉRESSANT     L'ADMINISTRATION      MILITAI  RB 


Renseignements  sur  la  monture  des  blés  en  Amérique. 

•    •    * 

Après  le  nettoyage  à  sec,  seul  usité  eu  Amérique,  le  blé 
est  passé  au  steamer^  ou  appareil  à  vapeur.  L*écorce  du  blé^ 
américain  étant  très  dure  de  sa  nature,  se  trouve  amollie 
et  moins  friable.  L'opération  est  arrêtée  à  temps,  de  manière 
que  Tamande  ne  soit  pas  trop  attaquée.  A  la  sortie  de 
l'appareil,  le  grain  est  sec,  liède,  il  s'écrase  facilement  sous 
la  main  et  laise  échapper  ses  semoules  qui  donnent  l'impres- 
sion de  grains  de  sable.  Les  résultats  obtenus  avec  le 
steamer  sont  très  satisfaisants  sur  les  blés  durs  et  sur  les 
blés  tendres. 

Le  broyage  s'effectue  le  plus  souvent  en  quatre  et  cinq 
passages  avec  des  cylindres,  à  vitesse  différentielle,  actionnés 
par  courroies  munies  de  tendeurs.  La  longueur  des  cylin- 
dres ne  dépasse  généralement  pas  trois  pieds,  mais  on  trouve 
encore  des  cylindres  de  grande  longueur,  comme  en  Angle- 
terre et  en  Allemagne.  La  seule  cannelure  adoptée  aux 
Etats-Unis  est  la  cannelure  régulière  ;  toutes  les  autres, 
même  celle  dite  américaine,  ne  sont  pas  employées.  La  dis- 
tribution est  presque  toujours  faite  au  moyen  d'une  vanne, 
laissant  couler  la  marchandise  sur  une  planchette  animée 
de  mouvements  semblables  aux  anciens  augets  des  meules. 

Les  sons  sont  généralement  finis  à  Pavant-dernier  pas- 
sage, de  sorte  que  le  dernier  ne  fait  que  les  hacher  en 
extrayant  une  farine  tout  à  fait  inférieure.  Celle-ci  est 
réunie  aux  farines  du  premier  broyage  et  du  dernier  con- 
vertissage  et  constitue  les  hackers  flours .  Les  extracteurs- 
diviseurs  de  broyage  sont  presque  toujours  des  plansichtcrs^ 
extrêmement  simples. 

On  effectue  ordinairement  deux  désagrégeages  et  deux 
convertissages  ;  les  produits  de  ces  opérations  sont  toujours 
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très  ronds.  Les  cylin  1res,  de  môme  modèle  que  les  broyeurs, 
sont  lisses;  toutefois,  pour  le  premier  convertissage,  on 
emploie  assez  souvent  les  cannelures  ânes. 

Pour  le  blutage  des  gruaux,  on  préfère  les  bluteries 
rondes  de  peu  de  longueur  et  superposées  ;  les  plansichters 
no  sont  pas  appréciés  pour  cette  opératio  i.  Quant  aux  sas- 
seurs,  les  plus  simples  sont  les  plus  recherchés.  Les  collec- 
teurs sont  très  employés  et  il  y  a  plusieurs  systèmes  très 
pratiques  qui  fonctionnent  parfaitement.  Les  farines  low 
grade  sont  produits  par  les  bran  duster  et  ship  duster 
{brosses  à  issues). 

Les  blés  tendres  ne  s*accommodent  pas  d*un  travail  aussi 
brutal.  Quatre  passages  sont  loin  d'être  suffisants  pour  les 
blés  tendres,  que  les  Américains  traitent  du  reste  avec 
dédain,  et  leur  travail  serait  mauvais  pour  les  blés  mous 
que  nous  avons  souvent  en  France. 

Le  meunier  américain,  ayant  pour  compenser  les  frais 
excessivement  élevés  de  main-d'œuvre,  du  charbon,  des 
cuirs  et  des  huiles  à  bon  marché,  peut  établir  son  prix  de 
revient  à  1  fr.  50  environ  pour  100  kg.  de  farine. 

{Renseignements  du  Ministère  de  C Agriculture,) 

Vernis  èolair  pour  outils  et  usteaBileB  ea  fer. 

Ce  vernis,  fabriqué  par  M.  Limonaire  (M.  Bovenot,  44, 
quai  Michelet,  à  Levallois-Perret,  successeur)  paraît  pré- 
senter des  avantages  en  raison  de  sa  rapidité  d'application 
et  de  séchage.  Il  est  noir  ou  incolore  et  semble  être  à  base 
de  sulfure  de  carbone;  mais  sa  composition  reste  le  secret 
do  l'inventeur  et  n'es'-  pas  connue.  Son  prix  est  de  1  fr.  50 
le  kilogramme. 

Les  essais  exécutés  avec  ce  produit  par  la  chefferie  du 
matériel  de  guerre  du  génie,  à  Versailles,  ont  donné  (sui- 
vant la  Revue  du  Génie,  juin  1899).  les  résultats  suivants  : 

<  Les  outils  à  vernir  étaient  des  pelles. 

>  Avec  un  premier  échantillon,  appliqué  au  moyen  d'une 
brosse  de  peintre,  un  soûl  ouvrier  a  pu  vernir  sept  J2<^lles  en 
dix  minutes.  98  gramme  do  vernis,  soit  14  grammes  par 
pelle,  ont  suffi  pour  achever  cette  opération.  La  dessiccation 
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favorisée  par  an  temps  sec  et  chaud,  était  complète  au  bout 
d'une  heure. 

»  Avec  un  deuxième  échantillon,  un  peu  plus  fluide  que 
le  précédent,  un  ouvrier,  procédant  comme  ci-dessus,  a  pu 
vernir  une  pelle  par  minute  en  employant  12  grammes  de 
vernis  par  outil.  La  dessiccation  était  complète  au  bout  de 
20  minutes. 

»  En  opérant  par  immersion,  la  quantité  de  vernis  con- 
sommée s'est  trouvée  à  peu  près  la  même,  le  travail  s'est 
effectué  plus  rapidement  et  la  dessiccation  a  demandé  80  à 
40  minutes. 

>  Dans  les  deux  cas,  les  outils  vernis  avaient  une  belle 
teinte  noire  brillante.  Le  vernis  «  éclair»  a  bien  résisté 
aux  variations  de  température;  à  la  longue,  il  finit  par 
s'écailler  et  par  disparaître  en  partie,  mais  dans  des  limites 
telles  que  son  emploi  est  encore  avantageux  et  préférable  en 
tous  cas  ^  celui  de  la  peinture  ordinaire  et  des  autres  vernis. 

>  C.  B.  » 

Sur  le  même  sujet,  nous  signalons  à  nos  lecteurs,  un 
article  de  M.  Treusmann,  sur  la  préservation  du  Ter  et  de 
l'acier  contre  la  rouille,  publiée  à  la  Ou  de  1898,  dsius  StahC 
und  Eisen.  M.  Treusmann  précooise  un  enduit  dont  la 
base  est  une  laque  du  Japon,  d'aspect  laiteux,  sécrétée  par 
la  rhus  verynicïfera.  Cet  enduit  résisterait  remarquable- 
ment aux  agents  atmosphériques,  à  Teau  de  mer,  aux 
vapeurs  et  gaz  acides  et  aux  températures  les  plus  hautes  ; 
de  plus,  ce  qui  serait  avantageux  pour  les  oavires,  les 
plantes  marines  ou  coquillages  n*y  pourraient  pas  adhérer. 

Prooèdè  Bergô  pour  la  purifloation  des  eaux  alimentaires. 

Les  Annales  des  Travaux  publics  de  Belgique  ont 
donné  des  renseignements  sur  un  nouveau  procédé  de  puri- 
fication des  eaux  alimentaires,  proposé  par  M.  Berge. 

Le  procédé  est  basé  sur  l'emploi  du  bioxyde  de  chlore 
(Cl  0%  gaz  encore  peu  connu,  soluble  dans  l'eau,  oxydant 
supérieur  à  Tozone,  décomposablepar  la  lumière,  la  chaleur 
et  le  contact  des  matières  organiques.    On  le  prépare  en 
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décomposant  le  chlorate  de  potasse  par  Tacide  sulfurique  à 
649  à  la  température  ordinaire. 

Son  action  est  telle  qu'il  suffit  de  3/10  de  milligrammes 
pour  stériliser  1  litre  d'eau  ;  l'opération  n'altère  pas  le  goût 
de  l'eauy  elle  diminue  seulement  la  quantité  de  matière 
organique  et  augmente  la  proportion  d'oxjgène  en  dissolu- 
tion, ainsi  que  l'ont  montré  des  expériences  faites  à  Ostende. 
Il  importe  toutefois,  si  l'eau  est  fortement  souillée,  de  réduire 
préalablement  sa  teneur  en  matières  organiques,  par  une 
décantation  ou  mieux  une  flltration  préalable.  La  dépense 
est  des  plus  minimes. 

Reoommandations  faites  en    Suisse  pour  la  préparation 
et  la  oonsommatiou  des  oonserves. 

1^  Par  les  fortes  chaleurs,  les  conserves  de  viande  doivent 
être  placées  au  moins  une  heure  dans  l'eau  froide  avant 
d'ouvrir  les  boîtes,  surtout  lorsque  les  conserves  ont  été 
transportées  par  les  hommes  dans  leur  sac,  pendant  un  ou 
plusieurs  jours. 
2»  Faire  consommer  de  préférence  les  conserves  froides. 
3<»  Eviter  de  vider  les  boîtes  de  conserves  dans  une  chau- 
dière commune  pour  en  faire  une  espèce  de  ragoût.  Ce 
système,  qui  est  employé  encore  sur  quelques  places  d'ar- 
mes, est  tout  à  fait  mauvais  et  doit  nécessairement  dispa- 
raître, si  on  ne  veut  pas  que  la  troupe  se  dégoûte  des  con- 
serves de  viande. 

4°  Faire  comprendre  à  la  troupe  l'utilité  et  les  avantages 
des  conserves  en  temps  de  paix,  pour  l'habituer  à  les  con- 
sommer en  campagne. 

50  Initier  la  troupe  dans  la  manière  d'apprêter  les  con- 
serves de  soupe  en  caserne,  afin  qu'elle  sache  s'en  servir  en 
campagne. 

6»  Encourager  la  troupe  à  consommer  les  conserves  de 
pain  (biscuit)  et  de  viande  qui  lui  sont  remises,  afin  de 
s'habituer  en  caserne  à  se  passer  de  pain  frais  et  de  viande 
fraicha  et  la  mettre  en  garde  contre  certains  préjugés  que 
Ton  peut  avoir  sur  les  conserves,  en  insistant  sur  le  fait 
qu'il  n'entre  que  des  matières  premières  de  premier  ordre 
dans  la  fabrication  de  toutes  nos  conserves. 
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ET 


RÉQUISITIONS  ALLEMANDES 

EN    1870-71 

dans   le  département  de  l'Aube, 

par  M.  Pérot, 

Sous  Intendant  mil  il  ai  ne  de  ^  classe. 


La  présente  étude  a  pour  objet  d'exposer  les  mé- 
tliodes  d'administration  suivies  par  l'armée  allemande 
en  1870  dans  le  déparlement  de  TAube,  et  ^us  spé- 
cialement les  procédés  employés  pour  exploiter  les 
ressources  du  pays,  exercer  des  réquisitions  en  na- 
ture en  vue  des  besoins  militaires,  lever  des  contri- 
butions en  argent  ou  frapper  des  amendes. 

Elle  est  divisée  en  trois  parties  :  la  première  traite 
de  l'administration  générale  des  territoires  occupés; 
•  1 1  deuxième,  des  contributions  en  argent  et  amendes  ; 
la  troisième,  des  réquisitions  en  nature. 

A  la  vérité,  les  contributions  ou  les  amendes 
frappées  en  temps  de  guerre  découlent  du  même 
principe  et  ont  le  môme  caractère  que  les  réquisitions 
proprement  dites,  élant,  comme  ces  dernières,  régies 
par  les  lois  de  la  guerre  et  susceptibles  d'être  réa- 
lisées par  la  force.  Néanmoins,  il  estasse/,  d'usage  de 
réserver  plus  spécialement  ce  dernier  nom  aux  opé- 
rations par  lesquelles  les  troupes  se  pourvoient  direc- 
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tement,  dans  le  pays,  des  prestations  en  nature  qui 
leur  sont  nécessaires,  tandis  que  par  le  mot  de  con- 
tnbutions,  on  entend  plus  communément  les  verse- 
ments en  argent  imposés  soit  par  voie  de  mesure 
générale  à  une  région  déterminée,  soit,  par  un  com- 
mandant de  troupes,  aux  localités  qui,  en  temps  de 
guerre,  tombent  sous  son  autorité. 

Les  éléments  de  ce  travail  ont  été  puisés  pour  la  plu- 
part dans  les  archives  départementales  de  TAube.  Ce 
service  a  recueilli,  en  effet,  la  plupart  des  documents 
relatifs  à  la  période  de  Tinvasion  et  de  Toccupation 
allemandes,  notamment  les  comptes  financiers,  les 
rapports  et  ries  réclamations  concernant  les  charges 
imposées  aux  populations,  ainsi  que  nombre  d'autres 
pièces  adressées  par  les  communes  à  Tadministration 
préfectorale,  laquelle,  pendant  la  durée  de  la  guerre,  a 
toujours  centralisé  les  affaires  du  département.  Il  en 
résulte  que  les  mairies,  à  Texception  de  celles  de 
Troyes  et  de  quelques  villes  de  TAube,  ne  possèdent 
aujourd'hui  que  des  archives  sans  grande  importance 
sur  Tépoque  dont  il  s'agit,  d'autant  que  les  ordres  de 
réquisition  qui  leur  ont  été  délivrés  par  les  Prussiens 
ont  servi  à  justifier  leur  recours  contre  l'Etat,  après 
la  conclusion  de  la  paix.  Toutes  ces  pièces,  appuyant 
les  comptes  des  communes,  ont  été  adressées  à  l'ad- 
ministration centrale  à  Paris  pour  servir  de  base  à  la 
répartition  de  l'indemnité  accordée  en  dédommage- 
ment aux  départements  envahis  par  l'ennemi,  en 
vertu  des  dispositions  de  la  loi  du  6  septembre  1871. 

Parmi  les  documents  consultés  aux  archives  dépar- 
tementales, je  citerai  notamment  le  Moniteur  officiel 
du  GoucernemerU  général  à  Reims,  et  le  Recueil  des 
Actes  administratifs  du  Département  de  l'Aube,  feuilles 
publiées  par  les  autorités  prussiennes. 

J'ai  trouvé,  en  outre,  des  indications  intéressantes 
dans  une  brochure  de  M.  Louis  Saussier,  ayant  pour 
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titre:  Episodes  da  V oocupatiorir  prmiienne  à  Troyes  et 
dj,n$  le  département  de  VAube.  L'auteur  était  conseiller 
municipal  à  Troyes  lors  de  Tinvasion  et  a  été  mêlé, 
à  ce  titre,  à  la  plupart  des  événements  qui  se  sont 
déroulés  dans  cette  ville  pendant  la  guerre.  Ses  témoi- 
gnages et  ses  appréciations  ont  ainsi  le  double  mérite 
de  Texactitude  et  de  la  précision. 

Chapitre  I®^ 

Administration  générale. 

L'armée  allemande  a  pénétré  sur  le  territoire  de 
l'Aube  le  7  novembre  1870  (1)  et  a  occupé  Brienne  le 
même  jour.  Le  lendemain,  son  avant-garde  atteignait 
Troyes.  Le  9  novembre,  soit  dou2ie  jours  après  la 
reddition  de  Metz,  tout  le  département  était  envahi 
par  Tarmée  du  prince  Frédéric-Charles  se  dirigeant 
rapidement  sur  la  Loire. 

Depuis  cette  époque  jusqu'au  12  août  1871,  le 
département  ne  coassa  pas  d'être  occupé  par  l'ennemi. 
Toutefois,  à  partir  de  la  signature  de  la  paix,  le 
2  mars  1871  (ratilication  du  traité  préliminaire  du 
27  février),  la  portion  située  sur  la  rive  gauche  de  la 
Seine,  soit  un  peu  moins  de  la  moitié  du  département, 
fut  évacuée  par  les  forces  prussiennes.  De  là,  deux 
phases  distinctes  dans  l'occupation:  l'une  corres- 
pondant à  la  période  antérieure,  l'autre  à  la  période 
postérieure  à  hi  conclusion  du  traité  de  paix,  et  ayant 
entraîné  des  procédés  administratifs  diflércnls,  en 
raison  de  l'intervention  du  gouvernement  français,  à 
partir  du  2  mars  1871,  dans  la  direction  des  affaires 
publiques. 


(l)  Quelques  rèconnassancîs  de  cavr.Ierij  s'étaient  montrées  dès  la 
mois  d'à  »ùt. 
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Lorsque  le  département  de  TAube  tomba  au  pou- 
voir de  Tennemi,  les  régions  déjà  envahies  étaient 
partagées  en  deux  grandes  circonscriptions  adminis- 
tratives: le  gouvernement  d'Alsace-Lorraine  et  celui 
de  Reims.  A  la  suite  de  leurs  progrès,  les  Prussiens 
remanièrent  cette  organisation  et  rattachèrent  le 
département  de  TAube  au  gouvernement  de  Reims. 
Dès  lors,  les  circonscriptions  furent  ainsi  composées, 
savoir: 

Gouvernement  de  Lorraine  :  Meuse,  Vosges,  Haute- 
Saône,  Haute-Marne,  Meurthe-et-Moselle. 

Gouvernement  de  Reims  :  Aisne,  Ardennes,  Marne, 
Seine-et-Marne  et  Aube  (1). 

A  la  tête  de  ce  dernier  gouvernement  était  placé  le 
lieutenant-général  de  Rosenberg-Gruzczynski  qui 
avait  succédé  depuis  peu,  comme  gouverneur  général, 
au  grand-duc  de  Mecklembourg-Schwerin,  comman- 
dant le  13«  corps  d'armée.  Deux  commissaires  lui 
étaient  adjoints  pour  la  direction  de  Tadministration 
civile;  le  prince  Charles  de  Hohenlohe  et  le  comte  de 
TaulTkirchen  (2). 

Un  fonctionnaire  prussien,  le  baron  de  Stein,  fut 
nommé  préfet  de  l'Aube  (3),  mais  aucun  agent  ne  fut 
placé  dans  les  sous-préfectures.  La  préfecture  alle- 
mande fut  supprimée  au  mois  de  mars  1871,  en  vertu 
de  la  convention  du  16  mars. 

Le  gouvernement  allemand  maintint  en  place  les 
conseils  municipaux  et  généraux,  et  par  suite  de  la 
dissolution  des  administrations  de  l'Etat   français,  il 


(  1)  Annexe  n"  !2. 

(-2)  Annexe  no  i. 

(3)  Général  du  Bar.ul.  Mea  Souvenirs:  •  Je  dois  signaler  la  prr- 
s^'nco  à  riHal-major  (du  général  Forcy,  cmi  186:2),  d'un  certain 
nombre  d'otlicicrs  prussiens  autorisés  à  suivre  les  opérations.  Par- 
mi eux  figurait,  j  e  m'en  souviens,  le  major  baron  de  Stein,  des- 
cendant du  célèbre  patriote  de  1813.  »  Je  suppose  que  c'était  le 
méms  personnage  que  le  préfet  de  l'Aube. 
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donna  aux  maires  les  attributions  les  plus  étendues 
et  fit  peser  sur  eux  toutes  les  responsabilités  en  cas 
de  non  exécution  ponctuelle  des  ordres  donnés.  C'est 
ainsi  notamment  qu'ils  furent  chargés  de  la  perception 
des  impôts  et  des  contributions  de  guerre,  et  d'assurer 
la  transmission  des  correspondances  de  la  préfecture. 
Les  maires  des  chefs-lieux  d'arrondissement  avaient 
mission  de  faire  parvenir  les  communications  de  ser- 
vice à  leurs  collègues  des  chefs-lieux  de  canton  qui, 
à  leur  tour,  étaient  tenus  de  les  remettre  dans  les 
vingt-quatre  heures  aux  maires  des  communes  ou  à 
tous  autres  destinataires.  En  un  mot,  le  maire  devint 
Tunique  représentant  des  intérêts  français  au  regard 
des  autorités  allemandes,  militaires  ou  civiles,  et  l'uni- 
cjue  organe  d'exécution  de  leurs  ordres. 

Service  militaire  des  étapes. 

Au  début,  des  commandements  d'étapes  furent 
institués  à  Troyes,  Bar-sur-Seine,  Estissac,  Saint- 
Parre-les-Vaudes,  Villeneuve-l'Archevêque  (Yonne), 
Lesmont,  etc.  Plus  tard,  cette  organisation  fut  modi-  i 
fiée,  et,  par  note  du  23  janvier  1871,  le  préfet  notifia 
aux  maires  une  nouvelle  répartition  du  département 
(le  l'Aube  en  rayons  militaires.  Le  nombre  des  com-  • 
mandements  d'étapes  était  réduit  à  trois,  ayant  leur 
siège  à  Estissac,  Troyes  et  Bar-sur-Seine  (1). 

Après  la  signature  de  la  paix  et  le  départ  du  préfet 
prussien,  un  otlicier,  le  capitaine  de  Drygalski,  fut 
désigné  comme  commissaire  civil  pour  la  partie  du 
département  de  TAube  occcupée  par  les  troupes  alle- 
mandes, en  vertu  de  l'art.  2  de  la  convention  du 
Ki  mars  1871  (2). 


{\)  Annexe  n*  3. 
(-1)  Annexe  u^  4. 
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Le  préfet  prussien  s'installa  à  Troyes,  à  Thôtel  de 
la  préfecture,  que  venait  à  peine  de  quitter  le  prétet 
français,  M.  Lignier,  q^ui,  iui-môme  avait  succédé  le 
'4  septembre  au  préfet  de  l'Empire,  M.  de  Sainte- 
Suzanne.  Le  baron  de  Stein,  dit  M.  Saussier,  étant 
substitué  au  préfet  français,  agissait  comme  s'il  eiit 
été  le  dernier  titulaire  de  l'emploi  et  qu'il  n'y  eût  eu 
de  changé  que  le  nom  du  fonctionnaire.  Il  fit  voter 
par  le  Conseil  général  la  somme  nécessaire  pour  com- 
pléter l'aménagement  de  la  préfecture  récemment 
endommagée  par  un  incendie. 

En  prenant  possession  de  ses  fonctions,  il  adressa 
une  proclamation  aux  habitants  de  l'Aube  et  une  cir- 
culaire aux  maires  (1). 

Sous  une  forme  modérée  et  adoucie,  il  les  prévint 
qu'ils  s'exposeraient  à  des  répressions  sévères  s'ils 
tentaient  de  se  soustraire  aux  charges  qui  leur  se- 
raient imposées,  s'ils  n'exécutaient  pas  ponctuelle- 
ment les  ordres  donnés  par  l'administration  prus- 
sienne et  surtout  s'ils  faisaient  acte  de  belligérants. 

Il  rendit  de  suite  applicables  au  département  d^e 
l'Aube  les  mesures  générales  qui  étaient  déjà  en 
vigueur  dans  les  autres  départements  occupés  et  dont 
les  principales  vont  être  sommairement  relatées. 

A.  —  Abolitioyi  de  la  conscription. 

Dès  le  13  août  1870,  le  roi  de  Prusse  avait  décrété 
l'abolition  du  recrutement  de  l'armée  française  dans 
les  territoires  envahis  et  menacé  de  la  déportation  en 
Allemagne  les  autorités  qui  auraient  favorisé  l'enrô- 
lement des  recrues  (2).  Pour  l'application  de  cette  me- 
sure, le  gouverneur  général  de  Reims  prit  des  dispo- 


{{)  Annexes  n"'  5  et  6. 
(2)  Annexe  n«  7 . 
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sillons  rigoureuses.  Le  27  octobre  1870  (1),  il  prescri- 
vit aux  maires  d'établir:  l'^  une  liste  des  personnes 
résidant  dans  leurs  communes  et  soumises  par  leur 
âge  à  la  loi  de  recrutement  française;  2^  une  liste  des 
hommes  ayant  jusqu'à  46  ans  d'âge,  soumis  ou  non 
aux  obligations  militaires.  Défense  était  faite  aux 
personnes  comprises  sur  ces  deux  listes  de  s'absenter 
de  la  commune  sous  peine  d'une  amende  de  50  fr. 
par  individu  absent  et  par  jour  d'absence,  amende  à 
supporter,  le  cas  échéant,  par  les  familles.  Les  listes 
furent  remises  aux  préfets  avec  ordre  d'opérer  des 
perquisitions  domiciliaires  pour  s'assurer  de  la  pré- 
sence des  habitants.  L'ennemi  cherchait  surtout  à 
entraver  l'organisation  de  nos  corps  de  francs-tireurs. 
Ces  mesures  ayant  été  peu  efficaces,  le  même  gouver- 
neur promulgua  une  ordonnance  (2)  par  laquelle  il 
déférait  à  la  cour  martiale,  pour  être  jugés  sommai- 
rement, non  seulement  tous  ceux  qui  auraient  fait 
partie  de  corps  francs,  mais  encore  toutes  les  per- 
sonnes qui  auraient  aidé  au  recrutement  de  l'armée 
française  et  de  ces  mêmes  corps. 

B. — Responsabilité  des  communes  dans  les  cas  d'agression 

contre  des  soldats  allemands  ou  de  destruction 

des  voies  de  communication. 

Un  édit  du  grand-duc  de  Mecklembourg-Schwerin,. 
daté  du  8  octobre  1870,  rendait  les  communes  respon-^ 
sables  soit  des  attaques  dont  seraient  l'objet  des  sol- 
dats allemands,  soit  des  dégâts  causés  volontairement 
aux  chemins  de  fer,  aux  télégraphes,  etc.  Non  seu- 
lement leurs  auteurs  devaient  être  traduits  en  conseil 
de  guerre,  mais  les  communes  sur  le  territoire  des- 


(I)  Annexe  n"  8. 
(•2)  Annexe  n»  9. 
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quelles  les  faits  se  seraient  accomplis  étaient  passibles 
d'une  amende  d'au  moins  2.000  francs  par  ligne  de 
fer  détériorée  et  de  300  fr.  par  ligne  télégraphique 
coupée.  On  voit  encore  là  une  application  de  ce 
système  de  répression  tant  de  fois  employé  par  les 
Prussiens,  et  qui  consiste  à  rendre  solidaires  de 
Faction  d'un  seul,  un  groupe  de  personnes  que  Ton 
suppose  disposées  par  intérêt  personnel  à  répudier 
et  à  prévenir  d'elles-mêmes  les  actes  dont  il 
s'agit  (1). 

Néanmoins,  la  mesure  prise  ne  parait  pas  avoir 
été  très  efïicace,  au  moins  en  ce  qui  concerne  les  che- 
mins de  fer,  car  le  général  de  Moltke,  chef  d'état- 
major  général,  crut  devoir  prescrire  sur  ce  point  des 
mesures  complémentaires.  Il  disposa  que  dans  le  cas 
de  déprédations  préméditées,  un  procès-verbal  serait 
dressé  par  l'autorité  compétente,  que  les  employés 
de  chemins  de  fer  ou  les  individus  blessés  recevraient 
un  juste  dédommagement  au  moyen  d'une  indemnité 
qui  serait  supportée  par  le  district  dans  lequel  aurait 
lieu  l'accident,  sans  préjudice  de  l'amende  qui  pour- 
rait être  infligée  (2) . 

A  cette  mesure,  l'autorité  allemande  en  joignit  une 
autre  non  moins  caractéristique,  consistant  à  faire 
accompagner  les  trains  par  les  habitants  appartenant 
aux  localités  desservies  par  la  voie  ferrée.  L'ordre  du 
.27  octobre,  signé  par  le  commissaire  civil,  prince 
Charles  de  Hohenlohe,  prescrit  de  placer  les  person- 
nes requises  pour  ce  service  en  évidence  sur  les  loco- 
motives, afin  de  faire  comprendre  aux  perturbateurs 
que  des  Français  seront  leurs  premières  victimes  en 
cas  d'accident  (3).  Malgré  cela,  des  attaques  contre 


{{)  Annexe  n^lO. 
(-2)  Annexe  n»  11. 
(3)  Annexe  n'  1-2. 
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les  trains  se  .produisirent  encore.  Le  gouverneur 
général  décida  que  la  mesure  prise  le  27  octobre 
serait  rigoureusement  appliquée  à  tout  train  sans 
exception  et  que  les  personnes  désignées  pour  Tac- 
compagnement  seraient  choisies  parmi  les  habitants 
les  plus  élevés,  principalement  parmi  les  conseillers 
municipaux  (1). 

M.  Louis  Saussier  nous  cite  dans  sa  propre  personne 
un  exemple  de  Tapplication  de  cette  mesure  qui  fut 
mise  en  vigueur  à  partir  du  28  décembre  dans  le 
département  de  l'Aube.  Le  25  février  1871,  il  reçut 
un  bulletin  ainsi  conçu  : 

M.  Louis  Saussier,.  conseiller  municipal,  est  invité  à  se 
rendre,  à  vue  de  la  présente,  à  la  gare  de  Troyes,  à  la  dis- 
position du  soussigné,  pour  accompagner  par  mesure  de 
sûreté,  le  train  partant  ce  jour  à  une  heure  pour  Bar-sur- 
Seine.  En  cas  de  refus,  la  gendarmerie  procédera  à  la  con- 
trainte par  corps. 

Troyes,  le  28  février. 

Le  commandant  d'étapes. 

Signé  :  Illisible. 

M.  Saussier  s'élève  avec  force  contre  une  telle  me- 
sure qu'il  considère  comme  indigne  d'un  peuple 
brave  et  chevaleresque. 

Cependant,  dans  le  cas  actuel,  Tapplicalion  de  la 
mesure  fut  empreinte  de  modération:  «  Je  présentai, 
dit  M.  Saussier,  mon  bulletin  au  chef  de  train.  On  ne 
me  plaça  pas  cette  fois  sur  la  machine  à  vapeur,  ^ 
côté  du  chaulleur,  on  me  lit  monter  dans  un  com- 
partiment de  2"  classe  occupé  déjà  par  trois  olïïciers 
prussiens  (trois  surveillants)  et  par  un  habitant  de 
Bar-sur-Seine  qui  avait  quitté  cette  ville  le  malin, 
également  en  qualité  d'otage  »  (2). 


(1)  Annexe  n»  i3. 

(2)  Episodes  de  Inoccupation  prussienne ,  par  L.  Saussier. 
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C.  —  Saisie  des  armes.. 

Un  décret  du  6  octobre  1870  du  gouverneur  général 
enjoignait  aux  habitants  de  toute  localité  occupée,  de 
se  dessaisir  de  toutes  leurs  armes,  quelle  qu'en  fût 
l'espèce,  ainsi  que  de  leurs  munitions  de  guerre.  Il 
était  dressé  un  inventaire  signé  par  le  commandant 
de  la  troupe  et  par  le  maire,  ce  dernier  étant  d  ailleurs 
chargé  de  Texécution  du  décret.  Dans  les  communes 
non  occupées,  les  armes  étaient  également  réunies  par 
les  soins  du  maire  en  vue  de  leur  remise  ultérieure  à 
TofTicier  qui  commanderait  la  localité.  Copie  de  Tinven- 
taire  était  adressée  par  le  maire  au  préfet,  ou  au  com- 
mandant militaire  le  plus  voisin.  Les  contrevenants 
étaient  traduits  devant  un  conseil  de  guerre  et  passi- 
bles d'une  condamnation  à  cinq  ans  de  réclusion  ou  à 
une  amende  (1). 

Les  armes  de  guerre  étaient  définitivement  confis- 
quées. 

Cette  mesure  fut  appliquée  dès  le  9  novembre  à  la 
ville  de  Troyes  et  à  l'ensemble  du  département.  La 
commission  municipale  troyenne  la  porta  à  la  con- 
naissance des  habitants  dans  une  proclamation  dont 

nous  extrayons  le  passage  ci-après  : 

•     •....     .     •     ••     ••     ••••. 

Les  chefs  (ennemis)  ont  dt^claré  que  dès  demain  la  ville 
serait  envahie  par  des  corps  considérables  d'infanterie,  de 
cavalerie  et  d'artillerie,  et  ils  out  enjoint  le  dépôt  des  armes 
de  toute  nature  à  la  mairie  avant  dix  heures  du  matin. 

Nous  sommes  obligés,  quelque  pénible  que  soit  ce  devoir, 
de  vous  faire  connaître  cette  injonction.  La  ville  a  été  me- 
nacée, s'il  n'y  était  point  satisfait,  de  lapplication  rigou- 
reuse des  lois  de  la  guerre. 

Abandonnés  à  nons-mèmes,  il  nous  faut  céder  à  la  force. 
Des  agressions  isolées  ne  pourraient  avoir  pour  la  cité  que 
des  résultats  désastreux.  (8  novembre  1870). 

(I)  Annexes  û°»  14  et  15. 
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Il  ne  semble  parque  l'exécution  de  ce  décrétait 
soulevé  de  grandes  résistances.  Toutefois,  la  com- 
mune de  Saint-Mards  fut  punie  d'une  amende  de 
32.500  francs  pour  avoir  caché  des  armes  ;  mais  après 
réclamation  du  maire,  la  pénalité  fut  réduite  à 
3.250  francs  par  le  général  en  chef  (1).  Le  décret  ne 
fut  donc  pas  rigou rendement  appliqué  quant  aux 
pénalités,  fait  qui  ressort  encore  de  Tordre  adressé  par 
le  commandant  d'étapes  de  Bar-snr-Seine  à  la 
mairie  de  Ville-sur-Arce  (2),  ainsi  que  d'un  arrêté  du 
préfet  de  TAube  du  5  janvier  1871.  D'après  l'art.  2 
de  ce  document,  les  peines  infligées  aux  maires 
consistaient  simplement  en  une  amende  de  50  à 
200  francs  (3). 

D.  —  Réquisitions. 

Les  principes  fondamentaux  qui  réglaient  les  réqui- 
sitions sont  sommairement  énoncés  dans  une  ordon- 
nance du  gouverneur  général  de  Reims,  en  date  du 
6  octobre  1870,  rendue  applicable  au  département  de 
l'Aube  dès  l'arrivée  des  troupes  prussiennes. 

Les  réquisitions  sont  exercées  par  le  commandant 
d'étapes,  à  défaut  par  les  chefs  de  détachement  ou 
même  par  les  soldats,  à  charge  de  rendre  compte  à 
l'autorité  supérieure. 

Les  ordres  sont  adressés  aux  maires  ou  à  leurs 
suppléants,  lesquels  sont  tenus  de  les  exécuter.  Les 
ordres  ou  les  quittances  doivent  indiquer  les  cir- 
constances qui  ont  motivé  la  réquisition. 

En  outre,  les  maires  étaient  invités  à  faire  parvenir 
chaque  semaine  à  la  préfecture,  un  état  des  fourni- 


(1)  Annexes  n"'  16  et  17. 

(2)  Annexe  n»  18. 

(3)  Annexe  no  19. 
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tures  délivrées  par  leur  commune  au  titre  des  réqui- 
sitions (1;. 
Cette  question  sera  examinée  au  chapitre  III. 

E.  —  Protection  des  récoltes. 

Aux  termes  de  deux  arrêtés  du  19  septembre  et 
du  4  octobre  1870,  le  gouverneur  général  enjoint  aux 
troupes  de  ne  pas  troubler  la  récolte  du  raisin  et  des 
betteraves,  de  ne  pas  pénétrer  dans  les  vignes  ou 
les  champs  de  betteraves,  ni  dans  les  fabriques 
de  sucre,  sauf  les  cas  de  force  majeure.  Il  interdit  de 
même  les  réquisitions  des  voitures  chargées  de  trans- 
porter ces  divers  produits,  ainsi  que  la  houille  et  les 
tonneaux  vides  (1). 

F.  —  Peste  bovine. 

Au  nombre  des  mesures  administratives  impor- 
tantes prises  par  le  gouvernement  général  de  Reims, 
on  peut  citer  celles  destinées  à  combattre  Tinvasion 
de  la  peste  bovine.  Le  fléau  s'était  abattu  dès  le  com- 
mencement d'octobre  dans  la  région  des  opérations 
militaires  et  ravageait  les  parcs  à  bestiaux  établis  par 
Tennemi  à  Sarrelouis,  Courcelles,  Ars-sur-Moselle, 
Jouy-sur-Arches,  etc.  Il  fallut  abattre  un  grand 
nombre  de  bêtes  et  établir  un  cordon  sanitaire;  mais 
ralimentation  en  viande  fraîche  de  l'armée  prussienne 
était  compromise  et  pendant  quelque  temps  Ton  dut 
nourrir  le  soldat  exclusivement  au  moyen  de  conser- 
ves de  viande. 

Le  gouverneur  général  de  Reims  prit  des  mesures 
énergiques  et  radicales  qui  font  Tobjet  de  son  décret 
du  15  octobre  1870,  et  donna  pleins  pouvoirs  pour  en 


(•l)  Annexes  1108  20  et  2i. 
(-2)  Annexes  nos  2^  et  23. 
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surveiller  l'exécution  à  un  délégué  spécial,  M.  Funk, 
landratlide  Schrimm  (Prusse)  (1). 

x\  titre  de  dispositions  préventives,  il  fut  interdit 
dans  toute  retendue  du  Gouvernement  général  de 
transporter  des  animaux  par  voie  ferrée,  et  d'abattre 
un  animal  malade  avant  que  la  maladie  ait  été  cons- 
tatée par  une  commission  municipale  nommée  à  cet 
effet. 

Lorsque  le  département  était  déclaré  atteint,  ce  qui 
eut  lieu  pour  celui  de  TAube  par  arrêté  du  préfet  en 
date  du  7  décembre,  le  commerce  du  bétail  était  sus- 
pendu, les  marchés  étaient  fermés;  rentrée,  la  sortie 
ou  le  transport  des  animaux  étaient  formellement 
interdits  sous  les  peines  les  plus  sévères.  Quant  à  la 
viande  abattue  et  aux  issues,  elles  ne  pouvaient  cir- 
culer qu'à  la  condition  d'être  enfermées  dans  des 
récipients  clos.  Les  animaux  malades  ou  suspects 
étaient  immédiatement  abattus,  enfouis  dans  un  lieu 
spécial  sous  la  surveillance  d'un  expert.  Il  était 
accordéaux  propriétaires  du  bétail  abattu  par  ordre  de 
l'autorité,  une  indemnité  égale  aux  trois  quarts  de  la 
valeur  réelle  de  l'animal,  allocation  supportée  par  le 
budget  départemental.  Tne  instruction  spéciale  réglait 
le  mode  de  désinfection  à  employer  pour  les  étables  où 
avaient  séjourné  des  animaux  atteints  du  typhus. 

En  ce  qui  concerne  l'alimentation  des  troupes,  le 
gouverneur  prescrivit  de  supprimer  tous  les  parcs  à 
bétail.  Les  animaux  sur  pied  existants  devaient  être 
abattus  immédiateinont  et  consommés  ;  la  viande 
en  excéd(Mît  des  b(^soins  du  moment  devait  être 
salée  pour  pouvoir  être  transportée  à  la  suite  des 
troupes. 

Il  était  interdit  aux  régiments  de  faire  marcher  du 
bétail  à  la  suite  des  colonnes,  de  réquisitionner  des 

[ij  Annexes  a"  i'*,  "16,  :2i),  -27  et  -2S. 
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animaux  sur  pied  dans  les  localités  où  la  peste  bovine 
•  était  déclarée  existante  par  certificat,  de  pénétrer  dans 
les  fermes  ou  étables  isolées  que  des  affiches  décla- 
raient infectées,  ni  d'en  faire  sortir  du  bétail.  Les 
troupes  pouvaient  réquisitionner  des  animaux  autres 
que  le  gros  bétail  ou  se  contenter  de  la  viande  abattue 
provenant  de  ces  animaux. 

Ces  dernières  prescriptions  ne  semblent  pas  avoir 
été  toujours  strictement  appliquées  dans  le  départe- 
ment de  l'Aube  où  postérieurement  à  l'arrêté  préfec- 
toral ci-dessus,  de  la  viande  sur  pied  fut  réquisi- 
tionnée pour  les  besoins  des  troupes,  notamment  à 
Eslissac,  ainsi  qu'on  le  verra  au  chapitre  «  Réquisi- 
tions ».  Mais  il  est  possible  que  les  communes  où 
s'exerçaient  les  réquisitions  ne  fussent  pas  pourvues 
du  certificat  exigé,. et  il  semble,  d'ailleurs  que  Tépi- 
zootie,  quoique  constatée  à  Courterange,  Magny-Fou- 
chard  et  Viilemaur,  ne  se  soit  pas  répandue  dans  tout 
le  département  et  ait  pu  être  localisée  sur  un-  petit 
nombre  de  points.  Un  avis  du  préfet,  en  date  du  16 
décembre,  appréciait  de  cette  manière  la  situation  (1). 

(j.  —  Mesures  contre  la  presse. 

Par  décret  du  4  novembre,  legouverneur  de  Reims 
interdisait  aux  journaux,  sous  peine  de  suppression, 
de  publier  aucune  critique  ou  protestation  contre  les 
mesures  prises  par  les  autorités  allemandes  et  pres- 
crivait d'insérer  sans  délai  toutes  les  communications 
émanant  desdites  autorités  (2). 

De  son  côté,  le  préfet  de  l'Aube  exigea  que  deux 
exemplaires  de  chaque  journal   ou  autre  publication 


(l)  Anntixe  n<^  -29. 
(-2)  Annexe  a"  30. 
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lui  fussent  délivrés  et  il  interdit  tout  aflichage  relatif 
à  des  nouvelles  politiques  ou  militaires  (1). 

La  question  du  colportage  fit  Tobjet  d'une  disposi- 
tion ultérieure  en  vertu  de  laquelle  tout  distributeur 
ou  colporteur  de  journaux  devait  être  pourvu  d'une 
autorisation  délivrée  par  le  préfet  (2). 

M.  Saussier  nous  apprend  qu'à  Troyes,  le  visa  du 
commandant  militaire  était  exigé  pour  toutes  les  pu- 
blications qui,  dès  lors,  dit-il,  ne  contenaient  pas  le 
moindre  renseignement  sur  les  principaux  faits  de 
rinvasion. 

Pour  expliquer  quelle  était  la  rigueur  de  la  cen- 
sure, il  raconte  qu'un  habitant  de  Troyes  qui 
lisait  dans  un  café  un  article  d'un  journal  de  l'Yonne 
circulant  clandestinement,  fut  interpellé  par  un  offi- 
cier prussien  qui  tenta  de  lui  arracher  cette  feuille. 

Rencontrant  de  la  résistance,  l'otïicier  fit  mettre  des 
sentinelles  à  la  porte  du  café,  arrêter  et  conduire  le 
lecteur  à  la  préfecture  où,  après  réprimande  du  préfet, 
il  fut  relâché. 

H.  —  Publications  prussiennes. 

Toutes  les  communes  étaient  tenues  de  s'abonner 
au  Moniteur  officiel  du  (iourernemcnt  de  Heims  et  au 
Hcrueil  officiel  publié  par  la  préfecture.  De  nom- 
breuses résistances  s'étant  produites  au  sujet  du 
paiement,  le  préfet  invita  les  communes  les  H  et  25 
janvier  1871  à  verser  le  prix  des  aboiniements  sous 
peine  d'amendes  élevées  (.'{).  On  chercliaità  démora- 
liser le  peuple  en  exaltant  les  succès  de  l'armée  alle- 
mande, et  exagérant  les  revers  des  armes  françaises. 


(1)  Annexe  n''  31. 

(2)  Annexe  n«  32. 

(3)  Annexes  n*"*  33,  34el3». 
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I.  —  Jmtice  civile. 

Le  fonctionnement  des  tribunaux  civils  fut  main- 
tenu avec  cette  restriction  que  «  les  crimes,  délits  ou 
contraventions  commis  contre  les  Allemands  rele- 
vaient de  la  loi  pénale  militaire  »  de  l'ennemi  (1). 

J.  — Instruction  publique. 

L'autorité  allemande  prescrivit  le  9 novembre  1870, 
de  rouvrir  toutes  les  écoles  primaires,  la  rentrée  des 
classes  étant  de  rigueur.  Elle  déclara  qu'elle  donne- 
:ait  toutes  facilités  pour  la  réorganisation  des  autres 
cours  selon  les  propositions  qui  pourraient  lui  être 
faites  par  les  membres  du  Conseil  départemental  de 
rinstruction  publique. 

Le  gouverneur  prescrivit  en  outre  de  payer  les  ins- 
tituteurs à  partir  du  1®^  novembre  à  l'aide  de  fonds 
prélevés  sur  le  produit  des  impôts  communaux,  la 
quittance  de  l'instituteur  formant  titre  dans  la  caisse 
du  maire  cantonal  chargé  de  la  perception  des  im- 
pôts dans  l'étendue  de  son  canton  (2). 

K .  —  Service  postal. 

A  la  date  du  11  octobre,  le  gouverneur  décida  qu'en 
principe  les  correspondances  postales  ne  seraient 
acceptées  qn'ounrtes  à  destination  des  pays  non 
occupés  par  les  troupes  prussiennes  et  sous  la  condi- 
tion que  les  écrits  fussent  toujours  écrits  lisiblement 
en  français  ou  en  allemand.  In  fonctionnaire  allemand 
fut  chargé  de  la  direction  des  postes  dans  le  gouver- 
nement de  Reims  (3). 

■    (l)  Annexe  n°  36. 

('2)  Annexes  n"'^  M  et  38. 
v3)  Anuexe  n"  39. 
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On  a  vu  précédemment  qu'en  ce  qui  concerne  les 
dépêches  officielles  (annexe  n**  6),  le  préfet  de  l'Aube 
ciiargeait  de  leur  transmission  les  maires  du  dépar- 
tement. Ce  service  de  transmission  laissant,  paralt-il, 
à  désirer,  ce  fonctionnaire  prit  le  22  décembre  un 
arrêté  aux  termes  duquel  les  lettres  et  paquets  éma- 
nant de  la  préfecture  devraient  être  remis  dans  un 
délai  maximum  de  vingt-quatre  heures  à  leurs  desti- 
nataires par  les  soins]  des  maires,  à  peine  d'une 
amende  déterminé  (1).  En  outre,  un  service  de 
messageries  fut  organisé  à  Troyes  par  voie  de  terre 
pour  desservir  certains  points  reculés  du  dépar- 
tement. 

L.  —  Caisses  publiques. —  Papier  timbré,  — Cours  forcé 

de  l'argent  allemand. 

Au  début  de  l'occupation,  l'autorité  prussienne  prit 
diverses  mesures  financières  de  nature  oppressive. 
Elle  interdit,  en  premier  lieu,  à  tous  les  comptables 
publics,  de  faire  aucun  paiement  sur  leurs  caisses  à 
n'importe  quel  service  ou  particulier  français.  Les 
contrevenants  étaient  responsables  pécuniairement, 
sans  préjudice  de  poursuites  selon  les  lois  de  la 
guerre  (2). 

D'autre  part,  elle  fit  défense,  sous  peine  d'une 
amende  de  ;>  à  100  francs,  de  se  servir  de  papier  tim- 
bré (3),  et  elle  rendit  obligatoire  la  circulation  des 
monnaies  allemandes,  y  compris  le  papier  allemand. 
(]e  fut  un  décret  du  8  novembre  1870  qui  régla  le 
cours  de  l'argent  allemand  en  France  et  fixa  la  valeur 
de  ce  numéraire  par  rapport  à  l'argent  français.  Le 


(I)  Annexe  no  40. 
('2)  Annexe  n»  41. 
(3)  Annexe  n^'  42. 
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cours  en  était /brcé,  et  applicable  dans  toutes  les  tran- 
sactions non  seulement  de  Français  à  Allemand,  mais 
encore  entre  nos  nationaux.  Quiconque  refusait  l'ar- 
gent ou  le  papier  allemand  encourait  une  amende  de 
100  francs  ou  une  peine  d'emprisonnement  (1). 

Si  Ton  considère  qu'à  cette  époque,  le  numéraire 
émis  par  un  grand  nombre  de  petits  peuples  allemands 
était  déprécié  sur  les  marchés  d'Europe,  tandis  qu'au 
contraire,  les  valeurs  françaises  faisaient  prime,  on 
I  econnallra  que  le  cours  forcé  équivalait  à  une  véri- 
lable  contribution  de  guerre.  Il  apportait,  en  outre, 
une  perturbation  profonde  dans  les  habitudes  écono- 
miques du  pays,  le  public  ayant  peine  à  se  recon- 
naître dans  cette  multitude  de  petites  pièces  ou  de 
coupures  de  papier-monnaie,  à  effigies  diverses  et 
inconnues,  dont  l'authenticité  lui  semblait  probléma- 
tique. 

(.1  suicrc) 


{[)  \aoexesD~43  4'*cl45. 
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Administration    générale    allemande 


DOGUMENTS-ANNEXES 


Annexe  n^  1. 


Proclamatioa., 


Sa  Majesté  le  Roi  de  Prusse,  généralissioie  des  armées 
allemandes ,  a  daigné  uonimer  les  soussignés  ses  commis- 
saires civils  près  le  Gouvernement  général  siégeant  à 
Reims. 

Appelés  à  diriger  l'admiDistration  civile  de  tous  les  dépar- 
tements de  la  France  qui  se  trouvent  occupés  par  nos 
troupes,  à  l'exception  de  ceux  qui  font  partie  des  Gouver- 
nements généraux  de  TAlsace  et  de  la  Lorraine,  nous 
tâcherons  de  leur  alléger,  par  une  distribution  égale,  les 
fardeaux  de  Toccupation. 

Nous  ferons  ce  qui  sera  en  notre  pouvoir  pour  iàire  rendre 
justice  à  toute  plainte,  pour  raviver  le  commerce  et  Tiu- 
dustrie,  et  pour  rétablir  les  communications. 

Nous  y  parviendrons  à  mesure  que  les  populations,  les 
municipalités,  le  clergé,  les  administrations,  les.  sociétés 
industrielles  nous  prêteront  leur  concours. 

Donné  à  Reims,  le  *^7  septembre  18 ro. 

Charles,  prince  de  Uobeulohe, 
CuAKL£S,  comte  de  Tauffkirclien 
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Annexe  n^  5. 
Publication. 

Par  ordre  du  Roi,  en  date  de  Versailles,  4  novembre  1870, 
les  frontières  du  Gouvernement  général  de  Lorraine  et  du 
Gouvernement  général  siégeant  à  Reims  ont  été  fixées 
comme  il  suit  : 

1"  Font  partie  du  Gouvernement  général  de  Lorraine  les 
départements  de  la  Meuse,  des  Vosges,  de  la  Haute-Saône  , 
Haute-Marne,  Meurthe-et-Moselle,  les  deux  derniers  à 
l'exception  des  districts  qui ,  d'après  Tordre  du  Roi  en  date 
du  21  août  1870,  sont  incorporés  au  Gouvernement  général 
de  l'Alsace. 

2®  Le  Gouvernement  général  à  Reims  comprend  les 
départements  de  TAisne,  des  Àrdennes,  de  la  Marne,  Seine- 
et-Marne,  Aube  et  Seine-et-Oise. 

Reims,  le  i)  novembre  1870. 

Le  Gouverneur  général  y 
JE).  R. 

Von   RoSEXBERG-GRUZCZYNSKf , 
Lien  Iciiant-général. 


Annexe  n""  3. 
Avis. 

Le  département  do  l'Aube  vient  d'être  divisé  en  trois 
rayons  militaires  :  Estissac,  Troyes  et  Bar-sur-Seine,  à  la 
tôte  desquels  se  trouvent  les  commandants  d'étapes. 

Font  partie  du  rayon  militaire  (VEstismc  :  les^  com- 
munes de  rarrondissement.  de  Nogent  et  les  communes 
suivantes  de  l'arrondissement  de  Troyes  : 

Aix-en-Othe,  Bercenay-en-Othe,  BéruUes,  Bucey-en-Othe, 
Chennegy,  Coursau,  Courlaoult,  Ervy,  Estissac,  Eaux- 
Puiseaux,  Fontvannes,  Les  Croûtes,  Macey,  Maraye-cn- 
Othe,  Messon,  Montey,  Neuville-sur-Vannes,  Nogent-eu- 
Otho,  Paisy-Cosdou,  Le  Pavillon,  Racines,  Rigny-le-Ferron, 
îrainl-Bcnoit-sur- Vannes,  Saint-Mards-en-Othe,  Vauchassis, 
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Villeloup,  Villemorieii ,  Villeneuve-au-Chemin ,  Villemaur, 
YosLon,  Vulaines. 

Font  partie  du  rayon  militaire  de  Troyes  :  les  com- 
munes de  Tarrondissement  de  Troyes  qui  n'appartiennent 
pas  au  rayon  militaire  d'Ëstissac;  les  communes  de  l'arron- 
dissement d'Arcis-sur-Aube  et  les  communes  de  l'arron- 
dissement de  Bar-sur-Aube. 

Font  partie  du  rayon  militaire  de  Bar-sur-Seine  :  le$; 
communes  de  l'arrondissement  de  Bar-sur-Seine. 

Les  réquisitions  des  commandants  d'étapes  seront  faites 
dans  leurs  rayons  respectifs,  seulement,  le  commandant  de 
Sain t-Parre-les-Vau des  étend  ses  réquisitions  en  nature  sur 
les  communes  de  l'arrondissement  de  Troyes  environnant 
Sain  t-Parre-les- Vaudes. 

Troyes,  le  23  janvier  1871. 

Le  Préfet, 

Baron  de  Stein, 


Annexe  n^  4. 

A  Messieurs  les  Maires  des  communes  du  départefnent 
de  l'Aube  situées  sur  la  rive  droite  de  la  Seine, 

Troyes,  le  26  avril  1871. 
Messieurs, 

J'ai  l'honneur  devons  informer  qu'en  exécution  de  l'ar- 
ticle 2  de  la  convention  du  16  mars  dernier,  Tautorilé 
allemande  a  nommé  commissaire  civil  pour  la  partie  du 
département  de  l'Aube  occupé  par  le  3^  corps  d'armée ,  le 
capitaine  de  Drygalski,  en  résidence  à  Troyes. 

Je  vous  prie  de  vous  conformer  aux  termes  de  la  conven- 
tion ci-dessus  rappelée. 

Agréez,  Monsieur,  l'assurance  de*  ma  considération  très 

distinguée. 

Le  Préfet  de  l'Aube, 

Jacques  de  Tracv. 
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Extrait  de  la  Convention  du  16  mars  4874. 

Art.  2.  —  Le  Gouvernement  français  pourra  rétablir  les 
préfets,  sous-préfets,  maires  et  autres  agents  adminis- 
tratifs, avec  les  attributions  qui  leur  sont  données  par 
les  lois. 

De  son  coté,  l'autorité  allemande  placera  près  des  chefs 
de  corps  où  partout  ou  elle  le  jugera  nécessaire,  des  com- 
missaires civils  qui  auront  la  haute  direction  dans  tout  ce 
qui  concerne  les  intérêts  allemands. 

Les  fonctionnaires  français  sont  tenus  de  se  conformer  ' 
aux  mesures  que  le  commissaire  civil  jugera  nécessaires  de 
prendre  à  ce  sujet. 

Art.  4.  —  Conformément  aux  prescriptions  de  l'article  8  ' 
des  préliminaires  de  paix,  toutes  les  autorités  administra- 
tives françaises  devront  se  conformer  aux  mesures  que  les 
commandants  des  troupes  croiront  devoir  prendre  dans 
rintérét  de  la  sûreté,  de  l'entretien  et  de  la  disposition  des 
troupes. 


Annexe  n^  .7. 
Proclamation. 

Sa  Majesté  le  Roi  de  Prusse  a  daiçné  me  nommer  prc*- 
fetdu  département  de  l'Aube. 

En  plaçant  des  chefs  d'administration  allemands  à  la 
tête  des  départements,  Sa  Majesté  a  l'intention  de  rétablir 
Tordre  et  le  travail  et  de  répartir  les  charges  de  la  guerre 
à  justes  proportions  sur  toute  la  population  du  territoire 
occupé  par  les  troupes  allemandes. 

Les  exigences  de  la  guerre  sont  toujours  bien  dures;  il  y 
en  a  qui  sont  inévitables.  Il  faut  s'y  soumettre  avec  rési- 
gnation, et  il  yen  a  d'autres  qu'on  ne  p<^ut  éviter.  Le  devoir 
le  plus  impérieux  de  tout  capitaine  étant  de  veiller  à  la 
sécurité  de  ses  troupes,  il  ne  peut  assez  sévèrement  pour- 
suivre ceux  qui  essayent  à  y  porter  atteinte,  soit  par 
agressions  directes  ou  indirectes.  Ne  souffrez  donc  pas. 
Habitants  de  l'Aube,  que  des  bandes  ou   des  individus 
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malveillants  compromettent  votre  territoire;  évitez  les 
conflits  et  les  conticts  fâcheux  avec  l'armée,  où  plus  d'une 
fois  Ifi  coup  d'un  seul  imprudent  a  causé  le  malheur  de  toute 
une  commune.  Conservez,  au  contraire,  vos  occupations 
habituelles^  le  travail  étant  le  mojen  le  plus  sûr  d'adoucir 
les  souffrances  occasionnées  par  la  guerre.  Méfiez -vuus, 
surtout,  de  toutes  les  nouvelles  vagues  qui,  pour  la  plupart, 
sont  erronées  et  ne  tendent  qu'à  vous  tenir  en  agitation. 

Veillez  vous-mêmes  à  la  sûreté  des  chemins  de  fer,  des 
grandes  routes  et  des  flls  télégraphiques,  pour  vous  épar- 
gner les  mesures  sévères  qui  frappent  inévitablement  les 
comimunes  en  caa  d'accident  sur  leur  territoire. 

Pour  vous  être  utile,  j'ai  besoin  de  votre  confiance  et  de 
votre  aide.  Si  vous  voulez  me  les  accorder,  vous  trouverez 
en  moi,  non  seulement  un  fonctionnaire  énergique,  mais 
aussi  consciencieux  que  désireux  de  concilier  mes  devoirs 
avec  votre  intérêt. 

Troyes,  le  18  novembre  1870. 

Le  Pré  psi  de  VAube, 
Baron  de  Stetn. 


Anntxe  n°  6. 
A  Messieurs  les  Maires  du  département  de  l'Aube. 

Monsieur  le  Maire, 

Je  vous  ai  annoncé  par  ma  proclamation  ma  nomination 
de  Préfet. 

jy  ai  signalé  les  points  da  vue  principaux  auxquels 
j'envisage  ma  nouvelle  tâche. 

Messieurs  les  Maires,  ainsi  que  toutes  les  autorités  muni- 
cipales, resteront  en  fonction. 

Il  d 'pendra  en  grande  partie  de  leur  bonne  volonté  et  de 
leur  activité  de  me  mettre  à  même  de  n'user  que  de  bien- 
veillance tt  d'alléger  les  exigences  de  la  guerre. 

Je  vous  invite.  Monsieur  le  Maire,  en  premier  lieu,  de 
porter  tous  vos  soins  à  prévenir  toute  manifestation  hostile 
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et  tout  désordre  dans  votre  commune,  attendu  qu'il  pourrait 
en  résulter  les  mesures  les  plus  sévères  et  les  suites  les  plus 
funestes  pour  votre  commune  et  ses  habitants,  môme 
innocents. 

Je  vous  engage  encore,  Monsieur  le  Maire,  à  tous  con- 
former à  l'exécution  la  plus  ponctuelle  et  la  plus  stricte  de 
tous  les  ordres  qui  pourraient  vous  être  donnés  au  st^et  de 
réquisitions  et  de  contributions  Jugées  nécessaires  pour 
l'entretien  des  armées  ou  pour  quelqu'autre  but,  par  les 
autorités  civiles  et  militaires  allemandes. 

Toute  désobéissance  aux  ordres  des  autorités  allemandes 
entraînerait  non  seulement  de  fortes  amendes,  mais  pourrait 
encore  amener  des  conséquences  bien  plus  fâcheuses  pour 
Messieurs  les  Maires  ou  leurs  remplaçants. 

Vous  voudrez  bien,  Monsieur  le  Maire,  m'annoncer  de 
suite,  en  précisant  les  faits,  tout  excès  d*importance  dont 
les  soldats  des  armées  allemandes  se  rendraient  coupables, 
pour  que  je  puisse  prendre  les  mesures  nécessaires  à  ce 
sujet  auprès  des  autorités  militaires,  s'il  ne  vous  était  pas 
possible  de  les  en  avertir  directement. 

Je  vais  m'occuper  sérieusement  du  rétablissement  d*un 
service  postal  régulier. 

Jusqu'à  nouvel  ordre,  Messieurs  les  Maires  des  chefs- 
lieux  d'arrondissement  sont  requis,  par  la  présente,  de  faire 
parvenir,  sans  retard,  toutes  les  lettres  provenant  de  la 
Préfecture,  à  MM.  les  Maires  des  chefs-lieux  de  cantons 
respectifs,  qui,  à  leur  tour,  sont  requis  de  les  faire  parvenir 
dans  les  vingt-quatre  heures,  aux  maires  ou  aux  autres 
personnes  de  leurs  cantons  indiquées  sur  l'adresse. 

Je  vous  prie.  Monsieur  le  Maire,  de  porter  de  suite  à  ma 
connaissance  tout  retard  d'expédition. 

Pour  faciliter  le  commerce  et  toute  communication, 
des  saufs-conduits  seront  délivrés  aux  personnes  qui  eu 
feront  la  demande,  sous  les  conditions  qu'un  avis  va 
fixer. 

La  peste  bovine,  typhus  des  bèt.^s  à  cornes,  une  des 
épizooties  les  plus  funestes,  a  éclaté  dans  beaucoup  de 
communes  des  départements  voisins.  J'appelle  d'avance 
toute  votre  attention  sur  les   mesures  qui  deviendront 
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nécessaires  pour  combattre  ce  fléau,  en  vous  invitant  à 
m'adresser  un  rapport,  si  la  peste  bovine  avait  éclaté  dans 
votre  commune  ou  une  commune  voisine. 

Je  vous  invite,  Monsieur  le  Maire,  à  mettre  tous  yos 
soins  à  faire  connaître  aux  habitants  de  votre  commune 
dans  leur  intérêt  même,  tous  les  actes  des  autorités  civiles 
et  militaires  allemandes. 

Agréez ,  Monsieur,  l'assurance  de  ma  considération  dis- 
tinguée. 

Troyes,  le  19  novembre  1870. 

Le  PréM, 

Baron  de  Stein. 


Annexe  n°  7. 
Décret  royal 
ordonnant  Tabolition  de  la  conscription. 

Nous,  Guillaume,  Roi  de  Prusse, 
Avons  arrêté  et  arrêtons  ce  qui  suit  : 

Article  premier. 

La  conscription  est  abolie  dans  toute  l'étendue  du  terri- 
toire français  occupé  par  les  troupes  allemandes. 

Art.  2. 

Les  agents  des  autorités  civiles  qui  contreviendraient 
à  la  disposition  contenue  dans  Tarticle  précédent,  soit  en 
opérant  ou  en  facilitant  le  tirage  au  sort  des  conscrits,  soit 
en  les  engageant  à  s'y  soumettre  ou  en  leur  délivrant  des 
ordres  de  départ,  ou  par  tout  autre  moyen,  quel  qu'il  soit, 
seront  destitués  de  leurs  fonctions  et  détenus  en  Allemagne 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  statué  ultérieurement  sur  leur  mise  en 
liberté. 

Art,  3. 

Les  généraux  commandant  les  différents  corps  des 
armées  allemandes  sont  chargés  de  veiller  à  l'exécution  du 
présent  décret,  qui  acquerra  force  de  loi  pour  chaque  dé- 
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partemœt  oeoajié  par  les  trompes  aUeoMiiâes,  JUnssitAt  qnH 

sera  affiché  dans  une  des  localités  qui  en  font  partie. 

Donné  à  notre  quartier  général  de  Saint -Avold,   le 

13  août  1870. 

Guillaume. 


Annexe  n**  8. 

Ordonnance  concernant  la  conscription.    • 

Nous,  Gouverneur  général  des  départements  occupés  par 
les  troupes  alliées,  et  qui  ne  sont  pas  placés  sous  Tautorité 
des  Gouvernements  généraux  de  Lorraine  et  d'Alsace, 

Avons  ordonné  et  ordonnons  ce  qui  suit  : 

1°  Les  maires  dresseront  immédiatement  la  liste  des  per- 
sonnes appartenant  à  leur  commune  et  qui,  y  étant  pré- 
sentes, sont,  d'après  les  lois  françaises,  sujettes  à  la 
conscription  tant  pour  l'armée  queponr  la  garde  nationale 
mobile  ; 

2^  Les  maires  dresseront  en  même  tempo  une  liste  des 
hommes  de  la  commune  qui  n'ont  pas  dépassé  leur  qua- 
rante-sixième année,  qu'ils  aient  été  ou  non,  sujets  à  la 
conscription; 

3'  Les  maires  présenteront  une  copie  de  ces  listes  d'au- 
jourd'hui en  huit  jours  à  MM.  les  Préfets,  Sous-Préfets,  ou 
aux  fonctionnaires  suppléants  (militaires  ou  civils)  ; 

l'*  En  cas  de  départ  clandestin  ou  d'absence  non  moti- 
vée d'un  individu  porté  sur  les  listes  ci-dessus  dites,  les 
parents  et  tuteurs  pu  les  familles  seront  frappées  d'une 
amende  de  50  francs  par  chaque  individu  absent  et  par 
chaque  jour  d'absence  ; 

5**  Nos  autorités  civiles  et  militaires  seront  chargées 
de  faire  des  perquisitions  domiciliaires  chez  les  individus 
inscrits  sur  les  listes  afln  de  s'assurer  de  la  stricte  exécu- 
tion des  ordres  ci-dessus  publiés. 

Reims,  le  27  octobre  1870. 

Le  Gouve)meiœ  général^ 
B  R. 

DE  RoSENBERG-GRUZCZYNSKr^ 
Lieutenant-général . 
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Annexe  n^  9: 

Nous,  Gouverneur  général  siégeant  à  Reîms, 

Vu  le  dt'cret  royal  du  13  août  1870,  abolissant  la  conscrip- 
tion dans  toute  l'étendue  du  territoire  français  occupé  par 
les  troupes  allemandes  ; 

Attendu  que  les  Français  qui  se  mettent  en  contravention 
avec  cet  ordre  royal  se  rendent  coupables  d'un  acte  de  félo- 
nie contre  )e  gouvernement  allemand  établi  dans  les  dépar- 
tements occupés; 

Ordonnons  ce  qui  suit  : 

Article  unique. 

ToutFrançais,  domicilié  dans  un desdépartementsréunisau 
Gouvernement  général  de  Reims,  contre  lequel  s'élèveraient 
des  charges  suffisantes  pour  prouver  qu'il  a  obéi  à  un  man- 
dat de  comparution  pour  entrer  dans  l'armée  française  ou 
dans  un  des  corps  francs  formés  en  but  hostile  contre  les 
armées  allemandes  ;  tous  c^ux  qui  auront  coopéré  et  aidé 
pour  amener  des  recrues  à  l'armée  française  ou  aux  corps 
francs,  seront  arrêtés  et  conduits  devant  Tautorité  militaire 
la  plus  proche,  pour  y  être  traduits  devant  une  cour  mar- 
tiale et  jugés  sommairement. 

Reims,  le  9  janvier  1871. 

Le  Gouverneur-général, 

Ë.  R. 
DE  Rosenberg-Gruzcztnski, 

Licutenant-g^énéraL 


Annexe  n"^  10. 

Edit  concernant  les  responsabilités  des  communes 
en  cas  d'attaque  contre  les  soldats  allemands  ou  des 
transports. 

Toutes  les  fois  que  des  individus  ne  faisant  pas  partie  de 
l'armée  française,  causeront  des  dégâts  sur  les  chemins  do 
fer,  aux  télégraphes,  et  dans  les  rues,  ou  bien  attaqueront 
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des  troupes,  des  détachemeats  ou  des  convois,  les  malfai- 
teurs passeront  par  un  conseil  de  guerre,  et  les  communes 
dans  le  district  desquelles  les  dégâts  auront  été  commis  en 
seront  responsables. 

Une  commune  étant  condamnée  à  des  dommages  et  inté- 
rêts, l'amende  sera  proportionnée  au  nombre  des  habitants, 
à  leurs  moyens  et  à  la  grièveté  du  crime. 

Il  sera  payé  pour  le  moins  2.00^  francs  par  chemin  de 
fer  rendu  impraticable,  et  pas  moins  de  300  francs  pour  tout 
dégât  fait  à  des  télégraphes. 

D'ordinaire,  c'est  le  commandant  général  qui  décerne  la 
peine  portée  par  la  loi,  mais,  en  cas  d'urgence,  chaque 
commandant  a  le  droit  d'en  connaître  et  de  mettre  la  sen- 
tence à  exécution. 

Reims,  le  8  octobre  1870, 

Le  Gouverneur  générait 

Frédéric-François, 

Grand-duc  de  Mecklembourg-Schwerin 


Annexent  H. 

Le  Chef  de  l'Etat-major  général  au  quartier  général  de 
Sa  Majesté  le  Roi. 

Versailles,  le  1 4  octobre. 

Dans  le  cas  où  des  dégradations  préméditées  auraient 
endommagé  des  lignes  de  chemins  de  ter  et  occasionné 
quelques  accidents  aux  voyageurs,  Messieurs  les  Gouver- 
neurs généraux  et  les  Inspecteurs  généraux  d'étape  charge- 
ront les  autorités  subalternes  de  dresser  procès-verbal  etde 
faire  un  rapport  de  concert  avec  les  employés  de  chemins  de 
fer.  Elles  feront  obtenir  une  indemnité  conforme  à  celles  qui 
sont  payées  en  temps  de  paix  et  dans  des  circonstances  ana- 
logues, soit   aux  individus  blessés,  soit  à  leur  famille. 
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Cette  indemnité  sera  levée  dans  les  districts  ou  Taccident 
s'est  produit,  et  en  dehors  de  l'amende  ultérieure. 

De  Moltke. 

Nous  portons  à  la  connaissance  du  public  l'ordonnance 
ci-dessus. 

Reims,  le  29  octobre  1870. 

Le  Gouverneur  général, 
E.R. 

DE  ROSENBERG-GRUZCZYNSKr, 
Lieuienant-gvénéral. 


Annexe  W"  12. 

Reims,  le  27  octobre  1870. 

Plusieurs  endommagements  ayant  eu  lieu  sur  les  chemius 
de  fer,  ordre  a  été  donné  de  faire  accompagner  les  trains 
par  des  habitants  des  localités  ou  communautés  contiguës 
aux  voies  ferrées,  habitants  connus  et  jouissant  de  la  consi- 
dération générale. 

On  placera  ces  personnes  sur  la  locomotive,  de  façon  à 
faire  comprendre  que  tout  accident  causé  par  l'hostilité 
des  habitants  frappera  en  premier  lieu  leurs  nationaux. 

Les  autorités  compétentes,  tant  civiles  que  militaires, 
seront  requises,  pour  organiser,  d'accord  avec  la  direction 
des  chemins  de  fer,  et  les  commandants  d'étapes,  un  service 
régulier  d'accompagnement. 

Le  Commissaire  civil, 
Charles,  prince  de  Hohenlohe. 


Annexe  n"^  13. 

Mercredi  25  janvier  1871. 

Nous,  Gouverneur  général  siégeant  à  Reims, 

Attendu  que  les  endommagements  delà  voie  ferrée  se  sont 
ronouvelés, 

Ordonnons.: 

Le  décret  inséré  au  Moniteur  officiel  n^  5,  sous  la  date 
du  27  octobre  1870,  est  publié  de  nouveau  avec  la  mod  fl- 
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eatioQ  suivante  quo,  désormais,  tout  train  saas  exception 
sera  accompagné  par  les  habitants  les  plus  connue  et  consî* 
dérês,  principalement  par  les  membres  des  conseils  muni- 
cipaux deâ  commune3  limitrophes  au  chemin  de  fer. 
Reims,  le  22  janvier  1871 . 

Le  Gouveimeicr  général, 
DE  Rosenberg-Gruzczynski, 

Lieutenaalgénéral. 


Annexe  n^  U, 
Décret  de  remise  d'armes. 

Dès  qu'un  endroit  est  occupé  par  les  troupes  allemandes, 
hîs  habitants  sont  tenus  de  se  dessaisir  de  toutes  espèces 
d'armes  et  de  munitions  de  guerre,  —  obligation  que  leur 
communiquera  le  maire  sur  la  sommation  de  loûlcier  com- 
mandant les  troupes. 

Le  commandant  et  le  maire  signeront  un  duplicata  de 
l'inventaire  des  armes  remises  à  l'autorité  mihViire.  Les 
demandes  d'exception  doivent  être  adressées  au  comman- 
dant qui  en  décidera,  et,  en  cas  d'autorisation,  délivrera  un 
certificat  au  pétitionnaire . 

Dans,  les  départements  occupés,  le  maire  de  chaque  en- 
droit, où  nos  troupes  ne  sont  pas  encore  entrées,  doit  opérer 
la  rentrée  des  armes  et  les  garder  pour  en  faire  la  remise  à 
Tofflcier  des  troupes  qui  occuperont  l'endroit. 

Les  habitants  des  endroits  occupés  par  nos  troupes 
devront  remettre  leurs  armes  le  lendemain  de  l'expédition 
de  ce  décret  ;  ceux  qui  habitent  des  endroits  qu'on  occupera, 
remettront  les  armes  le  lendemain  de  la  publicatioj  du 
décret  ci- dessus,  que  les  maires  auront  soin  de  faire  exé- 
cuter. Quiconque  y  contreviendra  sera  traduit  devant  un 
conseil  de  guerre  et  doit  s'attendre  à  être  transporté  en 
Allemagne  pour  y  être  condamné  à  cinq  ans  de  réclusion  ou 
à  une  amende  équivalente. 

Reims,  le  6  octobre  1670. 

Le  Gouverneur  général, 

Frédéric-François, 
Duc  de  Mecklcmbourg-Schwerm. 
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Annexe  n^  15. 

Décret  sur  la  remise  des  armes. 

Vu  l'alinéa  3  du  décret  du  ô  octobre  1870  concernaut  la 
remise  des  armes  {MpnUew  'officiel  du  Gou vememcn  t  général 
k  Reims,  n»  l). 

Nous  décrétons  ce  qui  suit  : 

l'Les  maires  qui,  avant  l'arrivée  des  troupes  allemandes, 
auront  opéré  la  remise  des  armes  dans  leur  commune,  en 
feront  parvenir  immédiatement  l'inventaire  au  préfet,  ou, 
s'il  y  a  lieu,  au  sous-préfet,  ou  au  commanilaut  militaire  le 
plus  voisin,  lesquels  leur  remettront  un  reçu  et  prendront 
les  mesures  qu'ils  jugeront  nécessaires. 

2°  Quiconque  contreviendra  au  présent  décret  sera  puni 
d'après  l'alinéa  4  du  décret  du  6  octobre  1870. 

Reims,  le  12  novembre  1870. 

Le  Gouverneur  général^ 
E.  R. 
DE  Rosenberg-Gruzczynski, 

Lieutenant-général . 


Annexe  n"^  16. 
Ordre  du  Commandant  dTstissac. 

Par  ordre  de  M.  le  Général  en  chef, 

La  ville  de  Saint-Mards  est  condamnée  pour  avoir  caché 
des  armes  dans  l'intôrieur  de  la  ville,  contre  les  ordres 
antérieurs  de  délivrer  toutes  les  armes  aux  troupes  alle- 
mandes à  une  amende 

de  32.500  francs 
(trente-deux  mille  cinq  cents  francs), 

qui  sont  à  verser  au  bureau  de  la  com mandant ure  à  Ëstissac, 
le  12  février,  le  matin. 
Ëstissac,  le  8  février  1871. 

Timbre  :  [^a  Commundanture  : 

Etappen  Signé  :  SlHRBNZ, 

Commandantur.  Capitaine  d'infanterie. 
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♦  Annexe  n^  17 

Ordre  de  la  Commandanture  d*Estissac. 

Eq  suite  du  rapport  de  la  Coannandantare  d'Estissac,  M.  le 
Général  en  chef  a  ordonné  par  l'arrêt  du  15  février  la  réduc- 
tion de  l'amende  de  32.500  francs  (imposée  à  la  commune 
de  Salnt-Mards,  par  ordre  du  8  février)  à  3.250  francs, 
quelle  somme  versera  la  commune  de  Saint-Mards  au  bureau 
de  la  Commandanture  à  Estissac,  au  24  février,  le  matin,* 

Estissac,  le  22  février  1871 . 


Timbre  : 

Kœniglich  Preussisch 

Etapx>en 

Commandantur . 


Le  Commandant  déplace. 
Signé  :  Sirrenz. 


NOTA.  ~  Les  annexes  n**'  16  et  17  sont  les  copies  de  deux  ordres 
de  la  Commandanture  d'Estissac,  dont  les  originaux  sont  écrits  en 
français,  signés  du  capitaine  Sibrenz  et  revêtus  du  timbre  humide  de 
la  Commandanture. 


Annexent  i8, 
Bar-sur-Seine,  le  8  janvier  1S71. 

Monsieur  le  Maire  de  Ville-sur-Arce, 

Le  Commandant  d'étape  des  forces  prussiennes  à  6ar-«ur- 
Seine,  vous  invite  à  opérer  la  rentrée  de  toutes  les  armes 
qui  se  trouvent  dans  votre  commune  et  à  lui  en  faire  la  remise 
dans  les  cinq  jours  à  dater  du  jour  où  le  présent  ordre  vous 
sera  parvenu. 

Une  amende  sévère  sera  infligée  dans  le  cas  où  le  présent 

ordre  ne  serait  point  exécuté. 

Le  Commandant  d'étape, 

Signé  :  Godhippb, 
Major. 

NOTA.  —  L'original  porte  la  trace  d'un  cache^  à  la  cire  rouge, 
complètement  brisé.         '  s 


, .  i  j 
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Annexe  n°  19. 
Arrêté. 

Nous,  Préfet  de  TAube, 

Vu  le  «  décret  de  remise  d'armes  »,  en  date  du  6  octobre  ; 

Vu  le  «décret  sur  la  remise  des  armes»,  du  12  no- 
vembre 1870, 

Considérant  que,  d'après  le  décret  en  date  du  6  octobre, 
non  seulement  les  armes  de  guerre,  mais  toutes  les  armes  et 
notamment  les  armes  à  feu  sans  exception^  doivent  être 
déposées  chez  le  Maire  de  la  commune  ; 

Considérant  que  le  Maire  doit,  d'après  les  décrets  sus- 
mentionnés, opérer  la  rentrée  de  toutes  ces  armes,  les 
garder  et  en  faire  parvenir  l'inventaire^  à  moi  ou  au  com- 
mandant le  j)lus  voisin  ; 

Considérant  qu'il  y  a  lieu  de  croire  que  ces  dispositions 
n'ont  pas  été  observées  strictement  ; 

Arrêtons  : 

Art.  1«'.  —  MM.  les  Maires  du  département  de  l'Aube 
sont  tenus  de  me  remettre,  dans  les  huit  jours  à  compter 
d'aujourd'hui,  ou  bien  un  inventaire  des  armes  qu'ils  ont 
l'ait  rentrer,  ou  un  rapport  constatant  que  les  armes  ont  été 
remises  aux  autorités  militaires. 

Art.  2.  —  Les  maires  qui  contreviendraient  au  présent 
arrêté  seront  passibles  d'une  amende  de  50  à  200  francs,  en 
outre  des  peines  qu'ils  pourraient  encourir  selon  les  décrets 
sus-mentionnés. 

Troyes,  le  5  janvier  1871. 

Le  Préfet, 

Baron  de  Stein. 


Annexe  n^  20. 

Publication  concernant  les  réquisitions. 

1®  Dans  les  localités  où  il  y  aura  un  commandant  mili- 
taire, celui-ci  fera  toutes  les  réquisitions  nécessaires. 

2»  Ailleurs,  les  détachements  ou  les  soldats  requerront 
du  maire  ou  de  son  substitut  les  moyens  nécessaires  de 
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transport  OU  de  subsistance  prescrits  par  les  règlements. 

'  Les  autorités  communales  sont  tenues  de  donner  suite  à 
ces  réquisitions. 

3°  La  réquisition  ou  la  quittance  à  remettre  au  maire  ou 
aux  personnes  qui  Tont  fait  exécuter  portera  l'indication 
des  circonstances  qui  Tout  provoquée. 

4"  Les  chefs  de  détachement  ou  les  soldats  qui  ont  fait  des 
réquisitions  sont  tenus  d'en  référer  immédiatement  à  leurs 
supérieurs. 

Fait  à  Reims,  le  G  octobre  1870. 

Le  Gouvertieur  général, 

ûrand-dac  de  Meeklembonrg-Schwerin. 


Annexent  21, 

Reims,  le  12  octobre  1870.< 
MM.  les  Maires  des  communes  situées  dans  les  départe- 
ments de  la  Marne,  de  TAlsne  et  des  Ardennessont  invités  à 
adresser  à  la  Préfecture,  dans  un  délai  de  huit  jours,  un  état 
de  toutes  les  fournitures  requises  dans  leurs  communes 
depuis  Toccupation  par  les  troupes  allemandes.  Cet  état  doit 
être  fait  d'après  le  modèle  qui  suit  : 

Canton  de 


Mairie  de. 

^1 

il 

Date  de 
la  fourniture. 

Voi  tores 
attelées. 

• 
M 
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5 

• 

c 
'«3 

> 

• 

c- 
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> 

< 

• 

• 

• 

«M 
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O 
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• 
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MM.  les  Maires  sont  également  tenus  de  faîre  parvenir 
t  ms  les  huit  jours  à  la  Préfecture  un  état  supplémentaire 
—  toujours  suivant  le  modèle  —  des  fournitures  qui 
auraient  été  demandées  à  leurs  commîmes,  depuis  l'envoi 
de  Tétat  précédent. 

MM.  les  Préfets  des  départements  nommés  ci-dessus  sont 
invités  à  vouloir  bien  examiner  ces  états  et  à  les  résumer 
dans  un  état  général  du  département;  ce  résumé  ne  con- 
tiendra que  le  nom  des  communes  et  le  total  des  fournitures 
faites  par  chacune. 

MM.  les  Préfets  sont  invités  à  remettre  ces  états  au  Com- 
missariat civil  à  Reims,  dans  le  délai  de  15  jtjurs. 

Le  Commissaire  civily 
Charl<;s^  prioiGe  de  Hûheolohe* 


Annexe  n°  55. 
Avis  an  public. 

Les  troupes  placées  sous  mon  commandement,  ainsi  que 
les  troupes  de  passage  dans  le  Champagne,  ont  Tordre  de 
ne  troubler  en  aucune  manière  la  récolte  de  la  vendange. 

Les  charrois  de  vin,  ainsi  que  ceux  de  tonneaux  vides, 
ne  seront  ni  arrêtés  ni  troublés  dans  tout  le  territoire'de  la 
Champagne. 

Toute  entrée  non  autorisée  dans  les  vignes,  tout  dégât, 
seront  sévèrement  réprimés  selon  les  lois  de  la  guerre. 

Reims,  le  19  septembre  1870. 

Le  Général  en  chef, 

Commaii  Jant  du  i3*  corps  d'armée, 

Frédéric-François, 

Grand- duc  de  Macklemho  arg-Scliwerin. 


^  j 
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Annexe  n^  !23. 
Avis. 

J'ordonne  à  mes  troupes  de  n'entraver  en  aucune  façon  la 
récolte  de  la  betterave  et  la  fabrication  du  sucre  dans  les 
territoires  soumis  à  mon  gouvernement. 

Toute  entrée  illicite  dans  les  champs  de  betterave  et  dans 
les  établissements  qui  servent  à  la  fabrication  du  sucre  est 
interdite  ;  les  chariots  qui  serviront  soit  à  la  récolte,  soit  à  la 
fkbrication,  ainsi  que  les  transports  de  charbon  ou  de  houille 
ne  seront  ni  arrêtés  ni  troublés. 

Toute  réquisition  directe  de  sucre  dans  les  fabriques  est 
interdite. 

II  est  bien  entendu  que  cet  ordre  ne  saurait  entraver  ni 
les  opérations  militaires,  ni  les  mesures  qu'une  attitude 
hostile  des  habitants  pourrait  rendre  nécessaires. 

Donné  à  Reims,  le  4  octobre  1870. 

Le  Gouverneur  général, 
Frédértc-Prançois, 

Grand -duc  de  Mecklembourg-Schwerin. 


Annexent  i4. 

La  peste  bovine  a  fait  irruption  dans  les  départements 
de  la  Marne  et  des  Ardennes.  On  en  a  constaté  ïa  présence 
à  Châlons  et  aux  alentours,  près  d^Epernay  et  de  Rethel. 

Le  Gouvernement  publiera  sous  peu,  un  règlement  de 
mesures  répressives.  Ce  règlement  s'appuiera  sur  le  prin- 
cipe de  remboursement  intégral  aux  propriétaires  du  prix 
des  animaux  abattus  par  mesure  administrative.  Les  fonds 
seront  prélevés  sur  le  budget  départemental. 

Les  détenteurs  de  bestiaux  reçoivent,  par  les  présentes. 
Tordre  de  déclarer,  sans  aucun  délai,  -  à  la  mairie,  tout  cas 
de  maladie  d'une  bète  à  corne. 

Le  Maire  fera  immédiatement  un  rapport,  expédié  par 
courrier  au  sous-préfet,  et,  s'il  y  a  lieu,  au  préfet. 

Les  animaux  infectés  seront  strictement  isolés. 

Le  Commissaire  civil  du 
Gouvememefit  général  à  Reims, 
Comte  Tauffkirchen. 
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.  Annexe  n®  25, 

Décret  concernant  la  peste  bovine. 

Nous,  Gouverneur  général  si^eant  à  Reims, 

Considérant  que  le  typhus,  ou  peste  bovine,  a  éclaté  dans 
plusieurs  parties  de  l'Allemagne  et  de  la  France,  et  notam- 
ment dans  quelques  localités  de  notre  Gouvernement  gé- 
néral, 

Considérant  qu'il  est  urgent  d'en  empêcher  la  propagation, 

Décrétons  ce  qui  suit  : 

I.  —  OispoaitioliB  générales. 

Article  Premier. 

Dans  toute  l'étendue  du  Gouvernement  général,  le  trans- 
port des  bestiaux  par  voie  de  chemin  de  fer  est  interdite,  à 
l'exception  des  transports  de  l'armée. 

Art.  2. 

Tout  propriétaire,  détenteur  ou  gardien  de  bétes  à  cornes 
soupçonnées  d'être  infectées  de  maladie  contagieuse  est  tenu 
d'avertir,  au  premier  symptôme  d'indisposition  quelconque, 
le  maire  de  la  commune  dans  laquelle  ces  bêtes  se  trouvent, 
et  de  les  tenir  strictement  isolées  Jusqu'à  ce  que  le  maire  ait 
répondu  à  cet  avertissement. 

Art.  3. 

Il  est  interdit  à  tout  propriétaire  d'animaux  malades,  qui 
aura  fait  en  temps  opportun  la  déclaration,  de  les  tuer  ou 
de  les  enfouir  avant  que  le  caractère  de  la  maladie  n'ait  été 
constaté.  Les  animaux  malades  seront  isolés  dans  un  lieu 
sûr  à  l'abri  de  toute  communication. 

Art,  4. 

Le  maire  formera  immédiatement  dans  la  commune,  une 
commission  sanitaire  fonctionnant  sous  sa  direction  et  com- 
posée d'un  vétérinaire  officiel  et  de  quatre  citoyens  expéri- 
menlés  et  jouissant  de  la  considération  générale. 
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Art,  5. 

Le  vétéiâDBiffe .  appelé  iesa  ioBomédiiatooiaDt  Tautopsie. 
Faute  de  mort,  il  devra  abattre  un  des  animaux  malades 
à  cet  effet;  il  constatera  par  procès- verbal,  le  résultat  de 
son  examen  ;  la  commission  signera  le  procès-verbal. 

Art.  6. 

Le  typhias  constaté,  ie  vétérinaire  en  recherchera  les 
causes.  Le  maire  adressera  immédia;tement  au  préfet  un 
rapport  auquel  seront  annexés  les  rapports  détaillés  du 
vétérinaire.  Des  placards  portant  l'inscription  :  «  Peste 
bovine  »,  seront  affichés  aux  routes  donnant  accès  à  la  com- 
mua e. 

Art.  7. 

Dès  que  le  préfet  jugera  le  cas  de  typhus  suffisamment 
constaté,  il  déclarera  le  département  atteint  de  peste  bovine  ; 
cette  déclaration  sera  affichée  dans  toutes  les  communes  du 
département  ;  eflie  emportera  la  mise  en  vigueur  des  dispo- 
sitÎDQS  mentionnées' aux  .articles  8  jusqu^ii  SB. 

II.  —  Règles  particuUèi*eB  à  observer 
dans  les  départements  atteints  de  la  pesta  boviAe. 

r 

Art.  8. 

Après  la  déolarafâon  du  préfet  (art.  7),  l'entrée,  le 
transport  et  la  sortie  des  animaux  est  interdite.  En  cas  de 
contravention,  les  animaux  transportés  seraient  tués  «ans 
indemnité. 

Les  transports  de  Tarmée  sont  réglés  par  des  ordres 
spéciaux. 

Art.  9. 

Il  est  interdit  d'introduire,  de  transporter  ou  d'exporter 
des  peaux  fraîches  de  l'espèce  bovine,  des  sabcrts,  de  la 
viande  non  salée,  des  os,  de  la  graisse  qui  ne  serai tpas  ren- 


RÉQUISITIONS  ALLEMANDES  EN  1870-71.  663 

fermée  dans  des  fatailles  closes,  de  la  laine  non  lavée,  et 
non  emball(fe  dans  des  sacs,  et  enfin  des  chiffons. 
Des  transports  pareils  seraient  confisqués  et  détruits. 

Art.  10. 

Défense  est  faite  aux  personnes  faisant  commerce  des 
dépouilles  de  bêtes  abattues,  telles  que  des  os,  peaux,  cornes, 
etc.,  de  même  aux  tanneurs  et  aux  chiffonniers,  de  péné- 
trer ou  de  faire  on  commerce  ambulant  dans  le  département. 
Les  contrevenants  seraient  renvoyés  de  force,  leurs  denrées 
confisquées  et  détruites. 

Art.  11. 

Il  ne  se  fera  ni  foires,  ni  marchés  aux  bestiaux  dans  les 
départements  déclarés  atteints  de  peste  bovine. 

Art.  12. 

Il  sera  accorde  une  indemnité  pour  tous  ks  animaux 
morts  de  la  contagion  ou  abattus  par  ordre  de  Tautorité 
supérieure  et  pour  les  objets  détruits  par  mesure  de  pru- 
dence dans  les  départements  déclarés  atteints  de  la  peste 
bovine  (art.  7). 

L'indemnité  est  ûxée  à  trois  quarts  de  la  valeur  réelle 
(loi  du  13  juin  18Ô6)  d'après  l'évaluation  d'experts  asser- 
menté. 

Art.  13. 

Le  total  des  indemnités,  connu  et  arrêté  pour  l'étendue  du 
département,  sera  réparti  entre  toutes  les  communes  pro- 
portionnellement au  principal  de  la  contribution  foncière, 
et  sera  payé  au  fur  et  à  mesure  des  recouvrements  à  la  caisse 
de  la  préfecture,  sur  l'exhibition  des  a  rtiflcats  délivrés  par 
les  maires. 

Art.  14. 

^"auront  aucun  droit  à  cette  indemnité  les  propriétaires 
ou  détenteurs  d'animaux  morts  ou  tués  qui  auront  négligé 
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d'exécuter  les  dispositions  de  l'art.  2,  ou  qui  auraient  fait 
enfouir  des  animaux  morts  sans  évaluation  préalable  (art.  3), 
si,  dans  l'espace  de  quinze  jours,  un  cas  de  typhus  a  été 
constaté  dans  la  commune. 

Art.  16. 

Au  moindre  soupçon  de  la  présence  du  typhus,  la  ferme 
sera  isolée  provisoirement,  et  jusqu'au  moment  où  la  ma- 
ladie aura  été  réellement  constatée  par  l'autopsie  des  cada- 
vres des  animaux  morts.  En  cas  de  doute  sur  le  véritable 
caractère  de  la  maladie,  on  pourra  demander  au  préfet  ou 
au  commissaire  spécial  délégrué  à  ce  sujet,  la  visite  d'un 
vétérinaire  supérieur. 

Art.  17. 

La  vente,  l'emploi  et  la  recommandation  de  remèdes  et  de 
préservatifs  contre  la  peste  bovine  sont  interdits.  Les 
moyens  de  désinfection  ne  sont  pas  considérés  comme  re- 
mèdes et  pourront  être  appliqués. 

Art.  18. 

Lorsque  Tapparition  du  typhus  aura  été  constaté  dans 
une  localité,  le  commerce  des  bétes  à  cornes,  ainsi  que,  s'il  y 
a  lieu,  celui  des  moutons,  des  porcs,  des  fourrages,  litières 
et  fumiers,  ne  pourra  se  faire  que  sur  l'autorisation  du 
maire. 

Art.  19. 

Dans  les  localités  où  la  peste  sévira,  l'abatage  des  ani- 
maux malades  ne  pourra  se  faire  que  sur  l'autorisation  du 
maire  de  la  commune  et  sous  la  surveillance  d'un  expert. 

Art.  20. 

Toute  ferme  atteinte  du  typhus  sera  isolée  par  des  gardes 
auxquels  il  sera  interdit  d'entrer  dans  la  ferme,  de  commu- 
niquer avec  les  habitants  ou  de  laisser  entrer  ou  sortir  des 
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personnes  non  autorisées,  des  animaux  vivants  ou  morts  on 
des  objets  qui  en  proviennent. 

L'autorisation  d'entrer  dans  la  ferme  ne  pourra  être  don- 
née qu'aux  personnes  chargées  du  traitement  de  la  maladie, 
ainsi  qu'aux  membres  du  clergé,  aux  fonctionnaires  de 
l'ordre  Judiciaire,  aux  médecins,  aux  sages-femmes,  qui 
seraient  appelées  à  y  exercer  leurs  fonctions  et  qui  devront 
se  Justifier  comme  tels  ;  à  leur  sortie  de  la  ferme,  ces  per- 
sonnes devront  se  désinfecter  entièrement.  A  l'entrée  et  au- 
tour de  la  ferme,  des  affiches  seront  apposées  ;  elles  contien- 
dront ces  mots  :  Typhus  contagieux  des  bétes  à  cornes. 

Art.  21. 

Pour  tout  le  territoire  de  la  commune  envahie  par  l'épi- 
zootie,  il  sera  procédé  à  un  isolement  relatif,  conformément 
aux  dispositions  suivantes. 

Les  personnes  en  contact  immédiat  avec  les  animaux 
malades  ne  devront  pas  quitter  le  lieu  infecté  sans  être 
désinfectées.  Tous  les  bestiaux  devront  rester  dans  les  éta- 
bles;  les  chiens  et  les  chats  seront  enfermés;  les  porcs  et 
les  volailles  qui  seront  trouvés  à  l'état  de  liberté,  seront 
pris,  tués  et  enfouis,  ainsi  que  les  chats  et  les  chiens 
errants;  les  voitures  et  les  chariots  ne  devront  être  conduits 
que  par  des  chevaux. 

Art.  22. 

Un  isolement  absolu  ne  pouvant  avoir  lieu  dans  les  cir- 
constances actueUes,  les  mesures  de  prévention  qui  seront 
prescrites  devront  être  rigoureusement  exécutées;  les 
moyens  les  plus  sûrs  seront  l'abatage  de  tous  les  animaux 
dans  les  fermes  où  la  maladie  s'est  déclarée,  et  la  désinfec- 
tion immédiate  de  ces  fermes. 

Art.  23. 

Tous  les  animaux  malades  du  typhus,  ou  soupçonnés 
atteints  de  la  maladie,  seront  immédiatement  abattus;  si 
cette  mesure  devait  s'appliquer  à  la  plus  grande  partie  du 
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bétail,  de  Qiaoière  flu'il  ne  reste  qu'iuoe  faible  partie  des 
troupeaux,  cette  partie  sera  aubsi  abattue  ;  pour  détralre 
activement  tous  les  symptômes  de  la  peste,  'on  pourra 
abaUi«au8siles>aiiimaux  4ul  ne  seront  pas  atteints,  même 
pour  racoomplissement  préaJable  des  dispositions  prescrites 
ci-dessus,  et  cette  mesure  pourra  s'étendre  aux  fermes  wm 
encore  envahies  par  Tépizootie. 

Art.  24. 

Les  animaux  morts  ou  abattus  seront  enfouis  ;  à  cet  effet, 
on  choisira  un  emplacement  propre  à  cet  usage,  éloigné  le 
plus  possible  des  chemins,  des  £armes  et  des  habitations  et 
non  fréquenté  par  les  animaux  ;  on  choisira  un  terrain  non 
cultivé  ou  peu  propre  à  l'agriculture  ;  les  fosses  auront  au 
moins  deox  mètres  de  proibndeur. 

Art.  S5. 

L'abatage  et  Tenfouisasement  des  bestiaux  ne  sera  fait 
que  par  des  personnes  habitant  la  ferme  où  la  maladie  s*est 
déclarée  ou  par  des  personnes  de  l'endroit  qui  ne  seront  pas 
elles-'m^es  propriétaires  d'animaux  et  qui  n'ont  aucune 
commufiication  avec  les  animaux.  Des  personnes  d'autres 
endroits,  ainsi  que  les  écorcheurs  d'autres  communes,  ne 
seront  pas  admis  à  exécuter  le  travail  ci-dessus. 

Abt.  &ô. 

La  commission  désignera,  sur  la  proposition  du  vétéri- 
naire, les  lieux  où  devront  être  abattus  les  animaux. 

Pour  empêcher  la  contagion,  tous  les  excréments  tombés 
pendant  le  transport  devront  être  enlevés  et  enfouis. 

Les  animaux  morts  devront  être  transportés  par  des  voi- 
tures ou  chariots  attelés  de  chevaux  ou  traînés  par  des 
hommes,  de  manière  qu'aucun  débris  ne  puisse  toucher  la 
terre;  les  voitures  qui  auront  servi  à  ce  transport  seront 
immédiatement  isolées  tant  qu*il  y  aura  d'autres  transports 
à  faire  ;  ensuite,  elles  seront  détruites. 


Art.  Yl. 

Il  est  expressément  iii<terdit  de  dépouiller  les  animaujc 
avant  leur  eufouissemeat  ;  les  cuirs  seront  tailladés  par  des 
personnes  désignées  à  cet  effet;  tous  les  débris,  le  saoget  la 
terre  imbibée  du  sang  seront  jetés  dans  la  ifosse.  Les  cada- 
vres seront  recouverts  de  cbaut,  et  on  interposera  entre 
eux  deà  couches  de  pierre  ou  de  fagots  sll  est  possible.  Los 
fosses  seront  recouvertes  de  toute  la  terre  qu'on  en  aura 
extraite,  et  gardées  jusqu'à  la  fin  de  l'isolement,  c'est-à- 
dire  pondant  trois  semaines  au  moins. 

Art.  58. 

Les  étables  qui  auront  renfermé  des  bestiaux  malades  ou 
suspects,  seront  désinfectées,  en  jetant  des  dissolutions 
liquides  propres  à  désinfecter  les  fumiers,  et,  après  avoir 
fermé  hermétiquement  toutes  les  ouvertures,  en  introdui- 
sant une  fumigation  de  chlore  ;  on  y  placera  tous  les  ins- 
truments et  objets  qui  auront  servi  aux  animaux  et  la  porte 
«era  ensuite  fermée  et  scellée.  La  réouverture  n'en  pourra 
avoir  lieu  qu'après  désinfection  complète. 

Art.  ^9. 

Une  période  de  trois  -semaines  après  l'abatage  ou  la  mort 
de  tous  les  animaux  parait  su fîlsan le,  si  aucun  cas  nouveau 
ne  se  produit,  pour  être  assuré  de  là  fin  de  l'épizootie. 

Art.  30. 

On  commencera  la  désinfection  aussitôt  que  l'étable  sera 
vide  de  bétail. 

Art.  31. 

La  désinfection  ne  doit  avoir  lieu  que  sur  un  ordre  ofliciel, 
et  sous  la  surveillance  des  experts,  d'api^s  >les  règlements 
ultérieurs  qui  leur  parviendront. 
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Art.  32. 

La  désinfection  ne  pourra  être  opérée  que  par  des  per- 
sonnes de  ces  mêmes  fermes  infectées  ou  par  d'autres 
n'ayant  pas  de  bétail  ou  habitant  des  fermes  où  règne  égale- 
ment l'épizootie.  Ces  personnes  ne  pourront  se  retirer  avant 
la  fin  de  l'opération.  Les  voitures  dont  on  se  servira  en  cette 
occasion  seront  attelées  de  chevaux. 

Pour  le  transport  de  terre  ou  de  fumier,  on  observera  les 
prescriptions  des  art.  24  et  25.  Les  voitures  qui  auront 
servi  aux  transports  devront  être  désinfectées. 

Art.  33. 

Les  vêtements  des  personnes  occupées  à  ces  différentes 
opérations  seront,  ou  brCllés,  ou  plongés  pendant  douze  heu- 
res au  moins,  dans  des  cuves  de  lessive  chaude,  puis  lavés 
avec  du  savon,  et  exposés  à  un  courant  d'air.  S'ils  ne  peu- 
vent être  lavés,  ils  seront  passés  au  chlore  pendant  douze 
heures  au  moins,  et  ensuite  seront  séchés  dans  une  chambre 
bien  chauffée  pendant  quinze  jours.  Les  souliers  et  les 
autres  objets  en  cuir  seront  nettoyés  bien  soigneusement, 
lavés  à  la  lessive  ou  au  moyen  d'une  faible  dissolution  de 
chlore,  puis,  après  avoir  été  graissés  de  nouveau,  soumis  à 
une  fumigation  de  chlore  et  aérés  pendant  quinze  jours. 
Les  personnes  susdites  se  dépouilleront  complètement  de 
leurs  vêtements  et  laveront  soigneusement  leur  corps. 

Art.  34. 

Tous  les  fourrages  qui  semblent  suspects  seront  détruits 
dès  que  la  désinfection  commencera. 

Art.  35. 

Les  fumiers  provenant  d'animaux  suspects  seront  enlevés 
et  transportés  sur  des  voitures  attelées  de  chevaux  et 
enfouis  dans  les  champs.  Tant  que  cet  enfouissement  n'aura 
pas  été  opéré,  et  un  mois  après,  les  bétes  à  cornes  en  ques- 
tion ne  devront  s*approcher  des  champs  où  les  fumiers  en 
question  auront  été  déposés. 
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Art.  36.    • 

Mdme  après  que  la  désinfection  sera  terminée,  et  que  Tiso- 
lement  de  la  ferme  aura  cessé,  il  ne  sera  permis  aux  fermiers 
d'acheter  ou  de  vendre  du  bétail  qu'après  un  délai  qui  sera 
fixé  par  Tautorité  supérieure  et  qui  ne  pourra  être  moindre 
de  six  semaines. 

L'accès  des  pâturages  fréquentés  par  des  bestiaux  malades 
ou  suspectés  sera  interdit  pendant  au  moins  deux  mois. 

Art.  37. 

Il  est  particulièrement  recommandé  aux  membres  des 
commissions  sanitaires  de  se  garantir  de  la  contagion  en 
désinfectant  leurs  vêtements  après  la  visite  d'une  localité 
infectée. 

Art.  38. 

Les  maires  des  communes  où  le  typhus  s'est  déclaré  sont 
tenus  d'adresser  au  préfet  des  rapports  quotidiens  indiquant 
le  nombre  des  bétes  attaquées  par  le  typhus,  ainsi  que  tous 
les  détails  relatifs  à  cette  épizootie. 

m.  —  DispoBitionB  finales. 

Art.  39. 

Les  maires  sont  requis  délire  publiquement  aux  habitants 
assemblés  de  la  commune,  les  articles  qui  précèdent.  Les 
maires  des  localités  dans  lesquelles  réside  un  vétérinaire, 
en  lui  communiquant  le  présent  arrêté,  se  chargeront  de 
visiter  sans  délai  toutes  les  communes  du  canton  et  de 
constater  en  présence  de  la  commission  instituée  par  l'art.  3, 
si  la  maladie  épizootique  s'est  déclarée,  et  d'en  faire  un 
rapport  au  préfet. 

« 

Art.  40. 

Les  contraventions  au  présent  décret,  lant  qu'elles  ne 
pourront  être  punies  conformément  aux  articles  459-161  du 
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code  pinal,  seront,  par  le  préfet,  frappées  d'une  amende 
jusqu'à  la  hauteur  de  1,000  francs,  à  laquelle,  en  cas  de 
circonstances  aggravantes,  sera  jointe  la  perte  de  l'indem- 
nitè. 

Reims,  le  15  ootoère  1870. 

Le  CHmoemeur' général^ 

Grand-duc  de  Mecklembows^SchweriB. 


Annexe  nP  26. 

Ordonnance  concernant 
les  mesures  préventives  contre  la  peste  bovine. 

Nous,  Gouverneur  général  à  Reims, 

Pour  obvier  à  la  propagation  ultérieure  de  Tépizootie  qui 
s'est  déclarée  dans  plusieurs  parties  de  l'Allemagne  et  de 
la  France,  et  en  nous  référant  à  Tordonnance  du  15  octobre 
1870,  pour  la  juridiction  de  ce  gouvernement  ; 

Ordonnons  ce  qui  suit  : 

10  —  Les  décisions  citées  dans  l'article  l.*'  de  l'ordonnance 
du  15  octobre  1870,  sont'modifiées  en  ce  sens:  qu'il  est  de 
plus  interdit  aux  troupes  de  transporter  du  bétail  vivant, 
et  qu'elles  ne  doivent  pis  n^n  plus  s'en  faire  suivre  ; 

2^  —  Le  bétail  viv'ant,  soit  requis,  soit  pris  dans  les 
dépôts,  doit  être  abattu  et  mangé  immédiatement,  si  faire 
se  pout  ;  dans  le  cas  que  cela  ne  serait  pas  possible,  la  viaude 
devra  être  salée  et  emportée  ; 

3'  —  Il  est  interdit  de  requérir  des  bêtes  vivantes  dans 
les  localités  où  h  peste  bovine  est  déclarée  existante  par 
certificat  d'un  conseil  de  salubrité,  certificat  qui  pourra 
être  représenté  par  les  maires  de  ces  localités.  Les  troupes 
devront  se  borner  à  requérir  d'autres  espèces  d'animaux, 
ou,  en  cas  de  nécessité,  elles  devront  se  contenter  des  ani- 
maux abattus  ; 
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4'  —  Il  est  encore  interdit  aux  soldats  d'entrer  dans  les 
fermes  ou  les  étables  isolées  que  des  placards  déclareraient  ' 
infectées  par  la  maladie,  ou  d'en  faire  sortir  des*  bestiaux 
vivants. 

Reims,  le  !«'  novembre  1870. 

Le  Gouverneur  général, 

E.R. 
DB  Rosehuerg-Gjruzczynski,  . 

Lienienant-généraL 


Annexe  no  57. 
Publication 

concernant  la  peste  bovine. 

Pour  lutter  d'une  manière  plus  eflScace  contre  Tépizootie 
qui  a  éclaté  dans  quatre  départements  du  gouvernement 
général,  M.  Funk,  landrath  de  Schrimm  (Prusse),  a  été 
délégué  et  muni  de  pouvoirs  spéciaux. 

Les  maires  et  les  commissions  sanitaires  des  communes 
du  Gouvernement  général  s'en  tiendront  à  ses  ordres, 
concernant  l'exécution  du  décret  du  15  octobre  1870. 

Ce  n'est  qu'en  unissant  tous  les  efforts  et  en  obMssant 
strictement  aux  ordres  qui,  par  longue  expérience,  ont  été 
trouvés  efficaces  contre  cette  terrible  maladie,  qu'il  sera 
possible  d'en  limiter  retendue  et  de  parvenir  enfin  à  la 
faire  cesser 

Inutile  de  rappeler  à  la  population  que  les  efforts  des 
autorités  ne  se  font  que  dans  leur  intérêt  et  pour  la  cooaer- 
vation  de  leurs  biens  les  plus  précieux,  et  que  l'exécution 
des  instructions  données  est  dautaut  plu^  néce^isaire  qu'il 
e>t  difficile,  dans  les  temps  actuels,  de  lutter  contre  celte 
maladie. 

Partout  où,  dans  ce  bat,  l'abatage  des  bestiaux  sera 
ordonné,  aura  lieu  le  dédommagement  dont  parlent  le* 
articles  12,  13  et  14  du  décret  du  15  octobre. 

Pour  donner  un  aperçu  de  la  maladie,  les  maires  remf^t- 
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tront,  k  la  fin  da  mois,  —  la  première  fois  le  30  novembre, — 
aux  préfets,  on,  s'il  y  a  lieu,  aux  sous-  préfets,  un  bordereau 
d'après  le  modèle  ci-après. 

Fait  à  Reims,  le  15  novembre  1870. 

Le  Commissaire  civil , 
Comte  Taufpkircbem. 


Nom- 
bre du 
b«. 

o.„„„ 

Arrêté. 
Nous,  Préfet  de  l'Aube, 

Vu  l'article  7  do  décret  du  Gouvernement  général  siégeant 
à  Reims,  en  date  du  15  octobre; 

Considérant  que  la  peste  bovine  a  été  constata  dans  les 
communes  de  Courterauge,  de  Magny-Fouchard  etdeVille- 
nauxe ; 

Arrêtons  : 

1"  Le  département  de  l'Aube  est  dijciaré  atteint  de  la 
peste  bovine  ; 
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2""  Les  articles  8-38  du  décret  du  Gouyernement  général 
concernant  la  peste  bovine,  en  date  du  15  octobre,  sont  mis 
en  vigueur  ; 

3<>  Le  présent  arrêté  sera  affiché  dans  toutes  les  com- 
munes du  département. 

Fait  à  Troyes,  le  7  décembre  1870. 

Le  Préfet  j 

Baron  de  Stein. 


Annexe  n«  i9. 

Avis  concernant  la  peste  bovine. 

Par  arrêté  en  date  du  7  décembre,  j'ai  déclaré  le  départe- 
ment de  l'Aube  atteint  de  la  peste  bovine.  Je  suis  content 
de  pouvoir  constater  que ,  depuis,  aucun  cas  nouveau  de 
peste  bovine  n'a  été  porté  à  ma  connaissance.  Cependant, 
le  danger  dont  cette  épizootie  funeste  menace  le  pays  n'en 
demeure  pas  moins. 

Les  autorités  allemandes  se  sont  empressées  de  prendre 
toutes  les  mesures  compatibles  avec  l'état  de  guerre  pour 
emp(!'cher  la  propagation  de  la  maladie.  Mais  je  ne  pourrai 
peut-être  pas,  dans  les  conditions  actuelles  »  surveiller  avec 
toute  l'exactitude  nécessaire,  Texécution  des  mesures  re- 
commandées. 

J*invite  donc  tous  les  habitants  du  département,  et  avant 

tout  les  fonctionnaires  municipaux ,  à  redoubler  d'activité 

pour  veiller  à  la  plus  stricte  obbcrvation  des  règles  établies 

pour  combattre  le  fléau. 

Troyes,  le  16  décembre  1870. 

Le  Préfet, 

Baron  de  Stein. 


Annexe  n©  30, 


Décret. 


11  est  interdit  aux  rédactions  des  journaux  qui  paraissent 
dans  les  provinces  occupées,  faisant  partie  de  ce  Gouverne- 

4 
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ment  gd^néral ,  d&  publier  anotme'  critique  ou*  piotestatioQ 
cmtre  les  mesures  des;^  autorités  allemandes. 

Ces  rédactions  sont  tenues  d*insérer  les  coniBnnrici^onB 
des  autorités  allemandes  t«xtuellemeiit  et  daii9  la  praehaine 
feuille  du  journal. 

£n  cas  de  contrayention:,  la.  contânaation  du.  journal 
serait  prohibte. 

Reims,  le  4  novembre  1870. 

Le  Gouverneur  général, 

DE  Rosenbbrg-Gruzczyxski, 

Li»uteiianl>général. 


Annexe  n^  31. 
Arrêté. 

Nous,  Préfet  de  l'Aube, 

Anrétons  : 

Article  premier. 
Défense  est  faite  d'afficher  des  nouvelles  politiques  ou 
militaires ,  sans  notre  autorisation. 

Art.  2. 
Tout  rédacteur  de  journaii,  soit  imprimé,  soit  lithogra- 
phies, paraissant  dans  le  département  de  TAube,  est  tenu 
de  délivrer,,  à  titre  gratuit,  deux  exemplaires  de  son 
Journal  à  la  Préfecture,  immédiatement  après  la  distri- 
bution du  journal. 

Art.  3. 
Toute  coulra/entioiî  contre  le  présent  arrêté  amanerait 
de  fortes  ameaies,  sinoa  l'arrestation  du  coupable  et  la 
suppression  du  journal. 

Troves,  le  13  novembre  1870  . 

Le  Préfet, 
Biiron  D2  Stscn. 
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Annexe  n°  32. 
Ordonnance. 

Nous ,  Gouverneur  général  siégeant  à  Reims , 

Ordonnons  : 

1. 

Tout •  distributeur  et  colporteur  de  journaux,  livres, 
brochures,  écrits,  gravures  et  lithographies,  devra  être 
pourvu  d'une  autorisation  qui  lui  sera  donnée  par  les 
préfets  et  sous-préfets. 


o 


Pour  obtenir  cette  permission,  le  colporteur  est  tenu  de 
produire  un  certificat  de  bonne  vie  et  mœurs  délivré  par  le 
maire  de  la  commune  qu'il  habite,  et  une  copie  conforme 
de  son  signalement,  visée  par  le  maire. 

3. 

L'autorisation  mentionnera  le  catalogue  des  journaux  ou 
ouvrages  admis  au  colportage,  et  devra  être  exhibée  à  toute 
réquisition  des  autorités  militaires  ou  civiles. 

4. 

Les  contrevenants  seront  condamnés  à  une  amende  de 
2o  à  500  francs  ou  à  Temprisonnement. 
Reims,  le  22  janvier  1871. 

Le  Gouverneur  général, 

DE  Rosenberg-Grczczynski, 

Lieutenant-généraL 


Annexe  n^  33, 
Décret  concernant  le  '*  Moniteur  officiel  ". 

Les  ordonnances  des  9  et  31  octobre  1870,  concernant  le 
Moniteur  ofjiciel  du  Gouvernement  général ,  à  Reims,  sont 
étendues  par  la  présente  au  département  de  l'Aube. 
Reims,  le  30  novembre  1870. 

Le  Gouverneur  général, 

E.  R. 
DE  Rosenuerg-Gruzczyxsxi, 

Lieutenant-général. 
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Ayinexe  n^  34/ 
Avertissement. 

MM.  les  Maires  des  chefs-lieux  de  canton  du  département 
de  l'Aube  sont  invités  à  verser,  avant  le  30  janvier ^  à  la 
caisse  de  la  Préfecture,  le  prix  de  Tabonnement  du  Moni- 
teur officiel  de  Reims,  pour  le  premier  trimestre  do  Tan- 
née  1871,  qu'ils  auront  perçu  conformément  à  Tordonnaiice 
de  M.  le  Commissaire  civil  en  date  du  22  décembre,  et  pour 
le  dernier  trimestre  de  1870,  s'il  y  a  lieu. 

Toute  commune  qui  n'aura  pas  fait  verser  jusqu'à  la  date 
susmentionnée  le  prix  de  son  abonnement  sera  mise  à  une 
amende  de  50  francs  pour  chaque  trimestre  non  payé ,  sans 
préjudice  des  mesures  exécutoires  qui  pourraient  être  prises 
avant  ce  terme. 

Troyes ,  le  23  janvier  1871 . 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stein. 


Annexe  n^  35, 
Avertissement. 

Selon  l'avis  inséré  dans  le  n"  1  du  Recueil  officiel,  les 
communes  devaient  verser  le  prix  d'abonnement  du  Recueil, 
tixé  à  1  franc  par  exemplaire  et  par  mois ,  au  maire  du 
chef-lieu  de  canton ,  d'avance,  le  premier  de  chaque  mois. 

Le  prix  d'abonnement  pour  les  mois  de  décembre  et  de 
janvier  —  2  francs  pour  les  communes  de  500  ou  moins 
d'habitants,  et  4  francs  pour  les  communes  de  plus  de 
500  habitants  —  n'ayant  été  jusqu'à  présent  versé  que  par 
peu  de  communes,  j'avertis  MM.  les  Maires  que  toutes  les 
communes  pour  lesquelles  le  prix  d'abonnement  susmen- 
tionné ne  sera  pas  versé  à  la  caisse  de  la  Préfecture  avant 
le  25  de  ce  mois,  seront  frappées  d'une  amende  de  10  francs 
pour  chaque  franc  non  payé,  et  de  mesures  exécutoires,  s'il 
y  a  lieu. 

Troyes,  le  11  janvier  1871. 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stein. 
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Annexe  n«  36. 

Décret  concernant  la  compétence  des  tribunaux. 

D'après  les  ordres  de  Sa  Majesté  le  Roi  de  Prusse ,  com- 
maodant  en  chef  des  armées  allemandes, 

Les  crimes ,  délits  et  contraventions  commis  contre  les 
personnes  alliées,  leurs  armées  et  les  personnes  de  leur 
suite;  en  outre,  les  crimes,  délits  et  contraventions  com- 
mis par  des  personnes  qui  font  partie  de  ces  armées  ou 
qui  les  suivent,  sont  jugés  par  des  tribunaux  de  guerre, 
d'après  la  loi  pénale  militaire. 

Sauf  ces  cas,  il  n'y  a  rien  de  changé  dans  la  compétence 
des  tribunaux  des  officiers  judiciaires  français,  qui  fonc- 
tionnent dans  les  formes  légalement  constituées  avant  la 
guerre. 

Troyes,  le  24  novembre  1870. 

Le  Gouvemetir  général , 

K.  Iv. 

DE  Rosenberg-Gruzczynski  , 
Lieutenant-généra  L 


Annexe  n^  37. 

Publication  concernant  Tinstruction  publique. 

Il  est  à  désirer  que  Tiustruction  publique,  et  surtout  les 
écoles  primaires ,  reprennent  leurs  cours  réguliers  dans  lo 
territoire  de  ce  Gouvernement  général.  L'Administration 
allemande  donne  toutes  les  facilités  possibles  à  ce  sujet, 
et  les  préfets  recevront  avec  plaisir  les  communications 
de  MM.  les  membres  du  Conseil  départemental  de  l'ins- 
truction publique. 

Quant  aux  écoles  primaires,  la  rentrée  des  classes  est  de 
rigueur:  les  maires  de  toutes  les  communes  remettront, 
dans  les  huit  jours,  au  préfet  de  leur  département,  des 
rapports  mentionnant  le  jour  de  l'ouverture  des  classes  ou 
les  motifs  qui  s'y  opposent  et  les  noms  des  instituteurs  et 
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institutrices  en  foLctions,  ainsi  que  le  trailement  qu'ils 
avaient  jusqu'ici  le  droit  de  percevoir  de  la  caisse  de 
l'Etat. 

A  commencer  du  l^r  novembre,  ces  traitements  seront 
payés,  sur  le  produit  des  impôts,  aux  instituteurs  et  insti- 
tutrices qui  auront  repris  leurs  fonctions. 

Les  maires  pourront,  sous  leur  responsabilité,  faire 
l'avance  de  ces  traitements  sur  les  fonds  communaux  contre 
deux  quittances,  dont  je  joins  la  formule,  et  dont  l'une, 
après  avoir  été  vérifiée  par  deux  membres  du  Conseil  muni- 
cipal, et  visée  par  le  préfet,  sera  reçue  comme  argent  comp- 
tant lors  du  versement  des  impôts  directs. 

Reims ,  le  9  novembre  1870. 

Le  Commissaire  civil 
du  Gouve^^iement  général  à  Reims, 
Comte  Tauffrirchen. 


MODÈLE  DE  QUITTANCE 

Je,  soussigné    ,  institut  , 

de  ,  reconnais  avoir  re(;u  de  M.  le  Maire 

de  la  commune ,  la  somme  de 
montant  de  mon  traitement  du  mois  d  187     . 

Vu  et  vérifié  par  les  deux  Conseillers  municipaux  soussignés, 
qui  certifient  que  l'institut  ci-dessus  désigné  ,  jouit 

d'un  traitement  annuel  de 

^  , te  187     . 


Annexe  fkP  38. 
Publication 
concernant  l'instruction  primaire. 

MM.  les  Maires  des  chefs-lieux  de  canton  qui,  d'après 
Tordonnance  du  22  octobre  1870  {Moniteur  officiel  n»  4), 
sont  chargés  de  la  perception  et  du  versement  des  contri- 
butions de  leurs  cantons,  accepteront  comme  argent  comp- 
tant les  quittances  des  instituteurs  et  institutrices,  que  les 
maires  des  communes  leur  remettront  après  les  avoir  fait 
vérifier  par  deux  conseillers  municipaux. 
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MBi.  les  Maires  des  cantons  comprendront  les  quittances 
de  ch«|ue.jao»  qui  leur  auront  été  remises  par  les  maires 
des  communes,  dans  des  bordereaux  dont  je  joins  Le  modèle, 
et  remettront  ces  bordereaux  au  préfet,  qui  les  examinera, 
et,  s'il  y  a  lieu,  les  visera,  pour  qu'ils  soient  acceptés  comme 
argent  comptant  par  les  caisses  allemandes. 
Reims,  le  26  noYemT)re  1870. 

Le  Commissaire  civile 
Comte  Tjujfekirchen. 
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Certifié  exact  le  présent  bordereau  inmntant  à  ia  somme  de 

par  Le  maire  de  canloià  «soussigné. 
,  le  187 

Vu  par  nous,  Prôlet  de 
Bon  pour  la  somme  de 

,  le  18; 
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Le  service  postal  est  rétabli  dans  le  territoire  de  ce  Gou- 
vernement général.  M.  Rosshirt,  directeur  en  chef  des 
Postes,  est  nommé  administrateur  des  Postes  dans  toutes 
les  provinces  françaises  occupées  par  nos  troupes.  Cette  admi- 
nistration siégera  à  Reims. 

Jusqu'à  nouvel  ordre,  et  en  réservant  aux  commandants 
militaires  les  mesures  qu'ils  trouveront  nécessaires  pour 
certains  rayons,  tous  les  envois  seront  acceptés  cachetés^  à 
l'exception  de  ceux  à  destination  des  provinces  françaises 
qui  ne  sont  pas  occupées  par  nos  troupes.  Ces  envois  devront 
être  présentés  ouverts  et  ne  pourront  être  expédiés  que 
lorsque  les  écrits  seront  lisiblement  conçus  en  allemand  ou 
en  français.  Les  bureaux  de  poste  accepteront,  en  outre,  des 
abonnements  de  journaux,  à  l'exception  de  ceux  qui  pa- 
raissent dans  les  provinces  de  la  France  non  occupées  par 
nos  troupes. 

Fait  à  Reims,  le  11  octobre  1870. 

Le  Commissaire  civil 
du  Gouvernement  général  à  Reims, 
Comte  Tauffkirchen. 


A7inexen^  40. 
Arrêté. 

Nous,  Préfet  de  l'Aube, 

Vu  que  les  lettres  émanant  de  la  préfecture  sont  souvent 
remises  très  tardivement  à  leurs  adresses  ; 

Considérant  que  ces  retards  sont  très  préjudiciables  aux 
différents  services  de  l'administration  ; 

Arrêtons  : 

Art.  !«'.  —  Tout  maire  est  tenu  de  faire  remettre  à  leur 
destination  les  lettres  et  les  paquets  émanant  de  la  préfec- 
ture dans  un  délai  maximum  de  24  heures,  et  par  exprès, 
s'il  n'y  a  pas  d'autre  moyen  à  sa  disposition. 
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Art.  2.  —  Les  maires  qui  contreviendraient,  à  Tart .  !«»■ 
ci-dessus  seraient  passibles  d'une  amende  de  20  à  50  francs 
pour  chaque  cas  particulier. 

Fait  à  Troyes,  le  22  décembre  1870. 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stein. 


Annexe  n°  41. 

Ordonnance 
concernant  les  caisses  publiques. 

Défense  est  faite  à  tous  ceux  qui  ces  présentes  verront,  de 
payer  ou  de  déléguer  d'une  manièredirecte  ou  indirecte,  dans 
le  territoire  de  notre  Gouvernement  général,  à  la  listecivile, 
au  gouvernement,  à  Tarmée,  à  des  détachements  de  troupes 
ou  à  des  administrations  autres  que  les  nôtres,  des  sommes 
quelconques  provenant  de  caisses  publiques,  sous  quelque 
prétexte  que  ce  soit 

Les  receveurs  et  percepteurs  des  contributions,  les  admi- 
nistrateurs des  caisses  de  TEtat  ou  d'autres  caisses  publiques 
toutes  personnes  autorisées  à  recevoir  des  sommes  revenant 
à  l'Etat  ou  à  des  caisses  publiques  quelconques,  toute  autre 
personne,  enfin,  contrevenant  à  la  présente  défense,  en  ré- 
pondraient sur  leur  fortune,  et  devraient,  en  outre,  s'at- 
tendre à  être  poursuivis,  le  cas  échéant,  selon  les  lois  de  la 
guerre. 

Fait  à  Reims,  le  6  octobre  1870. 

Le  Gouverneur  généf*al, 
Frédéric-François, 
Grand- duc  de  Mecklembourg-Schwerin. 
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Anneoce  nP  42. 

Arrêté. 

Nous,  Préfet  de  l'Aube, 

Vu  rordonnanoe  dci  GouverDement  général  siégeant  à 
Reims,  en  date  du  6  octobre. 
Considérant  la  difficulté  d'en  contrôler  l'exécution; 

Arrêtons  : 

Défense  est  faite,  sous  peine  d'une  amende  de  5  à  100 
francs,  de  se  servir  jusqu'à  nouvel  ordre  de  papier  timbre 
dans  le  département  de  FAube. 

Fait  à  Troyes,  le  28  novembre  ISTO. 

Le  Préfet, 

Baron  de  Stein. 


Annexe  n^  4^. 

Décret  concernant  le  cours 
de  l'argent  alleniand  en  France, 

Un  Thaler  ou  écu  p7'ussîen  a  la  rameur  réelle,  et  il  sera 
accepté  dans  les  caisses  au  taux  uniforme  de  trr>is  francs 
soixante-quinze  centimes  (3  fr.  T5). 

Le  florin  allemand,  appelé  GiUden,  a  la  valeur  réelle 
de  deux  francs  quinze  centimes  (2  fr.  15%  en  sorte  que 
quinze  francs  sont  équivalents  à  sept  florins  ou  guldens 
allemands,  ou  à  quatre  tlialers  de  Prusse. 

Il  n'y  a  que  te  florin  on  Gulden  autrichien  qui  vaut 
deux  francs  cinquante  centimes. 

Mais,  oommâ  ifift  subdi  viskHi3  des  monnaies  allemandes  ne 
coïncident  pas  toujours  avec  les  subdivisions  du  franc,  il  a 
été  établi,  pour  faciliter  les  paiements,  un  cours  forcé  au- 
quel les  monnaies  allemandes  doivent  être  acceptées  sous 
peine  d'amende  de  cent  francs  ou  d'emprisonnement. 
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Reims,  le  8  novembre  1870. 


Le  Gouverneur  général^ 
£.  H.. 

DE  Rosenberg-Gruzczynski, 

Lieutenant-£^énéral. 
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Annexe  n^  44. 
Décret. 

Il  est  porté  à  la  connaissance  du  public  que  tout  papier- 
monnaie  allemand  en  général  doit  être  accepté  dans  les 
transactions  financières  au  même  cours  que  Targent  alle- 
mand, tel  qu'il  a  été  éiiabli  le  8  novembre  dernier  par  mon 
décret  publié  dans  le  Moniteur  officiel  n«  8  du  16  novembre 
dernier  1870. 

Reims,  le  7  décembre  1870. 

Le  Gouverneur  général, 

E.R. 

DE  Rosenberg-Gruzczynski, 
Lieutenant-général . 


Annexe  n°  45. 
Avis. 

Par  suite  d'observations  qui  m'ont  été  adressées,  j'avertis 
le  public  que  le  cours  forcé  de  la  monnaie  allemande  établi 
par  décret  du  Gouvernement  général  siégeant  à  Reims,  en 
date  du  8  novembre,  s'applique  à  tout  paiement,  môme  de 
Français  à  Français. 

Toute  personne  qui  refuse  de  recevoir  de  la  monnaie  alle- 
mande est  passible  des  amendes  indiquées  au  dit  décret. 

Troyes,  le  3  décembre  1871, 

Le  Préfet, 

Baron  de  Stein. 
(Fin  des  annexes  du  chapitre  I^^). 


LES 


VACHES  LOURDAISES 

V 

&  LEUR   LAIT 

Dans  la  Vallée  de  Barèges 


L'élevage  des  bestiaux  est  la  principale  industrie  de 
la  vallée  de  Barèges,  les  troupeaux  de  vaches  y  sont 
nombreux  et  la  production  du  lait  très  abondante.  La 
race  de  Lourdes  est  généralement  préférée  dans  le  pays. 

Vallée  de  Barèges.  —  La  vallée  de  Barèges, 
située  au  sud  du  département  des  Hautes-Pyrénées, 
est  limitée  au  nord  par  le  massif  du  pic  du  Midi  de 
Bigorre,  le  Labas-Blanc  et  le  pic  de  Nère  ;  au  sud  par 
le  massif  de  Néouvielle  et  les  montagnes  de  Bolou  ;  à 
l'est  parle  col  du  Tourmalet  et  les  monts  de  TEspada; 
et  à  l'ouest  par  la  vallée  de  Luz. 

Les  hautes  montagnes  qui  entourent  cette  vallée 
donnent  naissance  à  un  grand  nombre  de  cours  d'eau 
([ui  se  réunissent  au  Bastan;  ce  dernier  prend  sa 
source  au  col  du  Tourmalet,  traverse  la  vallée  de  l'est 
à  l'ouest,  et  va  se  réunir  au  gave  de  Gavarnie,  à  Luz. 

Le  bassin  du  Bastan  appartient  aux  terrains  pri- 
maires et  granitiques;  le  sol  des  bas-fonds  et  des 
prairies  irriguées  est  formé  par  les  alluvions  qu'en- 
traînent les  eaux  venant  des  hauts  plateaux,  et  par 
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des  cailloux  composés  de  schistes  ardoisiers,  de 
micas  dorés  et  de  granits.  Les  montagnes  de  la  rive 
droite  du  Bastan  (Pène-Blanque,  Lilas-Blanc,  etc.) 
renferment  un  banc  de  calcaire  métamorphique  tal- 
queux,  formé  de  couches  de  couleurs  diverses  :  c'est 
ce  qui  explique  la  présence  du  calcaire  dans  les  eaux 
du  Bastan  ;  le  massif  de  Néouvielle,  situé  sur  la  rive 
gauche,  est  granitique . 

Cultures.  —  Les  cultures  de  cette  région  sont  peu 
variées.  La  principale  est  celle  des  prairies  natu- 
relles. Elle  est  simple  :  elle  se  borne  au  fauchage, 
au  fanage,  à  la  rentrée  des  foins,  à  Tirrigation  et  à  la 
fumure.  Le  seul  engrais  employé  est  le  fumier  des 
bestiaux.  Dans  les  altitudes  élevées,  on  rencontre  des 
pâturages  plus  oo  moins  riches  dont  on  ne  récolte 
pas  le  foin;  sur  ces  surfaces  herbacées  croissent  des 
espèces  spontanées  où  les  troupeaux  vivent  en  liberté 
pendant  la  belle  saison. 

Bovidés.  —  Les  bovidés  sont  représentés  presque 
exclusivement  par  les  vaches  et  les  veaux  ;  les  bœufs, 
n'étant  pas  employés  au  labour,  y  sont  fort  rares. 

Vaches  lourdaises.  —  Les  vaches  appartiennent 
.  surtout  à  la  race  de  Lourdes.  Depuis  quelques  années, 
les  propriétaires  de  troupeaux  améliorent  la  race  et  la 
rapprochent  le  plus  possible  du  pur  type  lourdais  ; 
beaucoup  ont  des  animaux  inscrits  au  Herd-Book. 
Voici  du  reste,  le  type  de  la  vache  lourdaise,  tel  que 
la  Commission  du  Herd-Book  la  conçoit  : 

((  Le  lourdais  (1)  a  la  robe  froment  clair,  avec  cou- 
leur jaune,  souvent  plus  accentuée  sur  le  cou  et  se 
délavant  sur  le  dos  et  le  ventre  ;  les  deux  nuances  se 


(1)  Notice  sur  le  Herd-Book  de  la  race  booine  de  Lourdes,   par 
Bjuj,  professeui  départemental.  Tarbes,  imprimerie  Lesc.unelu,  18^6. 
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fondent  pen  k  pen  Tune  dans  Tau  Ire.  Les  muqueuses, 
fe  pourtour  des  ouvertures  naturelles,  la  peau  dans 
toutes  ses  parties,  sont  rosées  sans  jamais  aucun  pig- 
ment coFaré.  La  présence  de  poris  noirs  ou  de 
taches  noires  sur  les  muqueuses  indique  un  croise- 
ment. Les  cornes  blondes  à  leur  extrémité  sont  à 
section  elliptique  à  la  base,  ayant  d'abord  une  très 
légère  inclinaison  de  haut  en  bas  et  d'arrière  en  avant  ; 
elle  se  relèvent  ensuite  en  faisant,  au  moins  chez  la 
femelle,  une  volute  élégante.  Le  chignon  est  élevé  et 
l'os  du  nez,  vu  de  profil,  paraît  absolument  reclilîgne. 
Le  front  vu  de  face,  présente  un  léger  rétrécissement 
enlre  les  cornes  elles  orbites. 

»  Souvent  la  queue  est  haute  et  le  dos  ensellé, 
mais  la  Commission  rejettera  les  animaux  qui  possé- 
deront ces  caractères.  Efle  exigera  une  ligne  du  dos 
absolument  droite,  avec  une  attache  de  queue  hori- 
zontale, une  croupe  large  et  la  côte  ronde. 

»  Visant  la  production  laitière,  elle  attachera  une 
grande  importance  à  la  régularité  des  organes  produc- 
teurs du  lait,  ainsi  qu'à  la  surface  totale,  mais  non  à  la 
forme  de  l'écusson.  Celui-ci  devra  toujours  être  nette- 
ment délimité  et  ne  présenter  aucune  échancrure.  Le 
pis  se  prolongera  en  avant,  et  de  là  se  détacheront 
deux  veines  mammaires  grosses  et  sinueuses.  Les 
portes  ou  fontaines  du  lait,  ouvertures  par  lesquelles 
ces  veines  pénètrent  dans  l'abdomen,  présenteront 
beaucoup  d'ampleur.  Enfin,  dans  son  ensemble,  la 
vache  aura  une  allure  féminine,  tête  et  cornes  petites, 
membres  fins,  peau  souple  et  poil  luisant.  La  finesse 
ne  sera  point,  cependant,  poussée  trop  loin,  afin  de 
permettre  aux  animaux  de  résister  aux  rigueurs  du 
climat  des  montagnes. 

»  11  sera  tenu  compte  des  déclarations  de  produc- 
tion du  lait  faites  par  le  propriétaire,  et  la  Commis- 
sion s'assurera  en  outre  autant  que  cela  se  peut,  par 
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les  caractères  extérieurs,  de  la  valeur  beurrière  du 
lait.  A  ce  titre,  on  examinera  si  la  production  de 
cérumen  est  abondante  dans  les  oreilles  :  si  en  outre, 
la  peau  est  de  couleur  plus  ou  moins  jaune,  onc- 
tueuse, et  si  les  pellicules  épidermiques  s'en  détachent 
facilement.  » 

Les  vaches  que  l'on  rencontre  dans  la  vallée  se 
rapprochent  presque  toutes  du  type  décrit  ci-dessus, 
du  moins  dans  les  grandes  lignes.  Il  y  a  parfois  des 
croisements  avec  les  races  voisines,  mais  ces  sujets  ten- 
dent à  disparaître;  les  propriétaires  recherchent  la  vraie 
lourdaiseet  n'ont  plus  que  des  taureaux  de  cette  race, 
de  sorte  que,  sous  peu  de  temps,  tous  les  troupeaux 
seront  de  race  pure.  Pour  encourager  les  éleveurs 
dans  cette  voie,  les  concours  de  la  vallée  n'admettent 
que  des  types  purs  de  la  race  de  Lourdes. 

Élevage.  —  L'élevage  se  fait  d'une  façon  rudi- 
mentaire  :  on  fait  saillir  les  vaches  à  deux  ans.  Aus- 
sitôt après  la  parturition,  on  les  trait  deux  fois  par 
jour  et  on  ne  laisse  que  très  peu  de  lait  au  nourrisson. 
Les  paysans  reprochent  à  cette  race  d'être  rebelle  à  la 
traite;  aussi  voici  le  subterfuge  qu'ils  emploient  pour 
les  tromper.  Us  amènent  le  veau  à  la  mamelle,  lui 
font  tirer  les  tétines  successivement,  le  retirent 
aussitôt  et  l'attachent  à  la  jambe  de  devant  de  la 
mère.  Ils  commencent  alors  la  traite,  la  vache  se 
laisse  faire  sans  difficulté,  croyant  que  c'est  le  veau 
qui  tête,  et  ce  n'est  que  lorsque  le  lait  est  presque 
épuisé  qu'ils  remettent  le  jeune  à  la  mamelle. 

Il  résulte  de  cette  façon  de  procéder  que  le  veau 
n'est  pas  assez  nourri,  il  ne  prospère  pas  et  grandit 
lentement.  Ce  n'est  que  vers  le  quatrième  mois,  avant 
de  le  livrer  à  la  boucherie,  qu'on  lui  donne  une 
nourriture  substantielle  composée  de  foin  et  de  lait, 
additionné  de  farine;  quant  à   ceux  qu'on  destine  à 
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la  reproduction,  on  les  nourrit  comme  la  mère. 
La  nourriture  des  vaches  est  herbacée;  elle  se 
compose  pendant  les  cinq  mois  d'été  du  pacage  à  la 
la  montagne,  et,  en  hiver,  du  foin  et  du  regain 
récoltés  dans  la  vallée.  Durant  la  belle  saison,  les 
troupeaux  vivent  en  liberté,  on  ne  les  renferme  que 
la  nuit  dans  un  enclos  entouré  de  murs  et  sans  toiture  ; 
quant  aux  veaux,  ils  sont  mis  également  dans  un 
enclos  entouré  de  murs  et  couvert  de  branchages  ou 
de  pierres  plates.  Les  bestiaux  logent  en  hiver  dans 
des  étables  spacieuses,  à  l'abri  du  froid  et  de  la  neige, 
mais  ils  couchent  sur  la  terre  battue  ou  des  dalles 
sans  aucune  litière. 

Lait.  —  Les  belles  vaches  lourdaises  ayant  une 
nourriture  abondante  et  substantielle  peuvent  donner 
18  à  20  litres  de  lait  par  jour;  celles  qui  vivent  dans  la 
montagne,  au  pacage,  en  donnent  7  à  10  litres,  sui- 
vant les  pâturages  et  les  années.  Exceptionnellement, 
à  cause  de  la  grande  sécheresse  de  Tété  de  1898,  la 
quantité  de  lait  donnée  par  les  vaches  que  nous  avons 
vu  traire,  a  varié  de  3  à  8  litres  pour  celles  qui  vivent 
au  pâturage. 

Beurre.  —  Ce  lait,  très  riche  en  matières 
grasses,  comme  nous  le  verrons  dans  l'analyse, 
donne  de  bon  beurre;  on  le  fabrique  dans  le  pays 
par  un  procédé  fort  primitif  qui  ne  permet  pas  de  *ie 
conserver  plus  de  cinq  à  six  jours. 

Le  lait  est  recueilli  dans  un  chaudron  en  cuivre  éta- 
mé  que  l'on  place  dans  un  courant  d'eau  froide.  Lors- 
que la  crème  est  montée,  on  é^rènie  le  lait;  et  celte 
crème  est  mise  dans  une  peau  d'agneau  ou  de  chevreau 
spécialement  préparée  pour  cet  usage.  La  peau  est 
fermée,  on  lui  imprime  des  mouvements  de  va-et- 
vient  brusques,  pendant  environ  un  quart  d'heure, 
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jusqu'à  ce  qu'on  obtienne  un  son  caractéristique  qui 
indique  que  la  boule  de  beurre  est  formée;  si  la  tem- 
pérature n'est  pas  assez  élevée,  on  se  place  devant  le 
feu  durant  l'opération.  Le  beurre  étant  retiré  de  la 
peau  de  chevreau,  on  le  presse  avec  les  mains  pour  en 
exprimer  le  petit  lait  et  on  le  met  en  motte. 

Fromage.  —  On  fait  aussi  dans  la  vallée  du  fro- 
mage de  vaches,  qui  a  beaucoup  d'analogie  avec  le 
fromage  d'Auvergne.  On  emploie  pour  sa  fabrication 
du  lait  écrémé,  on  le  fait  tiédir  et  on  ajoute  de  la  pré- 
sure de  jeune  chevreau  ;  lorsque  le  lait  est  caillé,  on 
le  remue  avec  Un  fouet  en  osier  pour  en  dégager  le 
petit  lait  qui  monte  à  la  surface,  tandis  que  la  partie 
solide  reste  au  fond  du  récipient.  Après  avoir  séparé 
le  petit  lait  du  fromage,  on  exprime  ce  dernier  entre 
les  doigts,  on  le  place  dans  un  moule  cyiindrique^en 
bois  sans  fond,  reposant  sur  une  planche  creusée  d'unje 
rainure  dans  laquelle  il  s'emboîte;  on  presse  encore, 
et  on  saupoudre  de  sel. 

Composition  chimique  du  lait—  Nous  avons 
opéré,  pour  nos  analyses,  sur  du  lait  de  troupeaux  de 
vaches  lourdaises,  disséminés  dans  toute  la  vallée  de 
Barèges.  Ce  lait  provient  surtout  de  la  traite du|matin, 
mais  nous  avons  également  expérimenté  sur  quelques 
traites  du  soir,  à  titre  de  comparaison;  nous  sommes 
absolument  sûr  de  l'authenticité  de  ces  laits,  ayant 
assisté  à  leur  traite. 


A.  —  Laits  de  la  rive  droite  dié  Bastan. 

I.  —  Lait  des  Cabanes  DETouE(l«'août  1898).  —Lait 
blanc  jaunâtre,  aromatique,  saveur  agréable. 


LES  VACHES  LOURDÂlSES  ET  LEUK  LAIT.  691 

PâUic^gesà  raltitudôde  1.800  à  2.100  mètres. 

Cet  échantillon  de  lait  a  élé  prélevé  sur  la  traite  de 
6  vaches  ayant  des  veaux  de  2  à  6  mois.  Moyenne 
de  lait  pav  jour  et  par  vwlie  :  4.àitee&. 

DiNimtéà  lA^ 10fi9 

Extrait  sec,  dosé  directement.    lôiL gr.  SO. 
Résultats  pour  1  litre. 

Beurre 67  gr.  48 

Lactose  (1) 49  gr.  66 

Caséine  (2) ;.........•......;..  37^. 

Cendres  ^ «  gr.  50 

Phosphttftes  p)  (chaux,  magnésie)  ...  4  gr.  91 

IL  —  Lait  «de  Souriches  (10  août).  —  Lait  blanc 
mat,  odenr  franche;  saveur  ptate. 

Pâturages  aux  bords  du  Bastan  et  dans  les  ravins 
avoisinants.  Altitude,  1.400  mètres. 

Echantillon  prélevé  sur  la  traite  de  6  vaches  ayant 
des  veaux  de  1  à  4  mois  et  doAinaat  chacune  en 
moyenne  6  litres  par  jour. 

Traite  dn  matin.        Traite  du  soir. 

Densité  à  1B« 1031,4  1D31 J   *" 

Extrait  sec,  dosé  directement. . .  137  gr.  35  134  gr.  50 

Beorre 46  gr.  1^  40  gr. 

Lactt)se 49  gr.  64  4©  gr.  65 

Caséine 33  gr.  50  •      87  gr. 

Cendres 7  gr.  90     i      7  gr.  80 

Phosphates  (cbaux,  magnésie) . .  3  gr.  93  3  gr.  90 


(4)  Nous  avons  tenu  compte  de  l'acide  lactique,  que  nous  avons 
dosé  d'après  la  méthode  indiquée  dans  Ye  Précis  de  Chimie  analy 
tique  de  M«  G..  Deiiigés.  Lyou^Siorck,  1S98. 

(*2)  Nous  avons  employé  pour  le  dosage  de  la  caséine  le  procédai 
\olumél  iq'.e  de  M.  G.  Dcnigès,  ^d.  i'a';e'(»9i. 

(.S)  Les  phosphates  ont  été  dosés  d'après  ia  méthode  indiquéedans 
Principes  de  laittrle^  par  Oueiaox,  p.  417  et  118.  Paris,  A.  Colin 
elC'%  1893. 
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IIL  —  Lait  du  Labas-Blanc  (16  août).  —  Lait  blanc 
jaunâtre,  aromatique  et  savoureux. 

Altitude  des  pâturages,  1.800  à  2.400  mètres. 

Lait  prélevé  sur  la  traite  de  4  vaches  dont  les  veaux 
sont  âgés  de  2  à  4  mois.  Moyenne  de  lait  par  vache  et 
par  jour  :  4  litres. 

TnlU  da  matin. 

Densitéà25» 1031 

Bxtrait  sec^  dosé  directement.  149  gr.  80 

Beurre. 56  gr.  25 

Lactose 51  gr.  52 

Caséine 33  gr.  50 

Cendres 8  gr.  25 

Phosphates  (chaux,  magnésie).  4  gr.  50 


IV.  —  Lait  du  Plateau  de  Midau  (!«'  août).  —  Lati 
jaunâtre,  savoureux. 

Les  vaches,  bien  nourries,  paissent  à  la  montagne 
et  dans  les  prairies  irriguées,  à  Taltitude  de  1.300  à 
1.400  mètres.  La  traite  a  porté  sur  3  vaches  dont  les 
veaux  ont  de  3  à  4  mois.  Moyenne  de  lait  par  vache 
et'par  jour  :  8  litres. 

Tnite  da  matin. 

'**   Densité  à  18» JOSl 

Extrait  sec,  dosé  directement .  150  gr.  10 

Beurre 54  gr. 

Lactose 50  gr.  40 

Caséine 37  gr. 

Cendres 8  gr. 

Phosphates  (chaux,  magnésie)  4  gr.  12 
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V.  —  Lait  de  la  Vallée  de  Sers  {Cabanes  Àristol) 
(24  août).  — Lait  blanc  jaunâtre,  aromatique,  savou- 
reux. 

Pâturages  à  l'altitude  de  1.600  à  2.100  mètres. 

Echantillon  de  lait  prélevé  sur  la  traite  de  6  vaches 
ayant  des  veaux  de  3  à  5  mois.  Moyenne  de  lait  par 
jour  et  par  vache  :  4  litres. 

Trattf  do  nutin.       Traite  do  soir. 

Densité  à  23» 1027,  5  l028 

Extrait  sec,  dosé  directement.  149  gr.  30  140  gr.  90 

Beurre 55gr.  80  46  gr.  65 

Lactose 51  gr.  94  51  gr.  20 

Caséine 33gr.50  35gr. 

Cendres 7  gr.  95  7  gr.  90 

Phosphates  (cbaux,  magnésie)  3  gr.  83  3  gr.  81 


VL  —  Luz-Esquièze  (19  août).  —  Lait  blanc  mat, 
non  aromatique. 

Les  vaches  paissent  dans  les  coteaux,  autour  de  la 
ferme  et  dans  les  prairies  irriguées,  à  une  altitude  de 
650  mètres.  L'échantillon  a  été  pris  sur  la  traite  de 
2  vaches  ayant  des  veaux  de  1  à  2  mois.  Moyenne 
de  lait  par  vache  et  par  jour  :  7  litres. 

Tr&ite  do  Batin. 

Densité  à  25» 1030 

Extrait  sec 125  gr.  55 

Beurre 32  gr.  25 

Lactose 51  gr.  64 

Caséine 33  gr.  50 

Cendres 7  gr.  75 

Phosphates  (chaux,  magnésie)  3  gr.  92 
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B.  —  Laits  de  la  rive  gauche  du  Bastan. 

VIL.  —  Laiït du  Val  d*'Ai««le-CUxsc (lâaoût)^  —  Lait 
blanc  jaunâtre,  savoureux,  odeur  franche. 

Altitude  des  pâturages,.  2.00Q  à  2.400  mètres. 

La  traite  a  porté  sur  5  vaches  ayant  des  veaux  de 
2  à  4  mois.  Moyeime  de  lait  par  vache  eH  par  jenatr  : 
4  Ktres. 

Densitéà  1^0 103r,  2  1031,  7 

Extrait  sec,  dosé  directement .  159  gr.  20  13S  gr. 

Beurre.. ., 61  gr.  82  42  gr.  20 

Lactose *     50  gr.  40  50  gr.  40 

Caséine v 39  gr.  37  gr. 

Cendres 7  gf .  87  g  gr. 

Phospliates  (chaux,  magnésie).  4  gr.  17    '  4  gr. 

VML  —  LaitbdVal  d'Escobous  (La6aube){l6  août), 
—  Lait  blanc  jaunâtre,  saveur  et  odeur  franches. 

Lait  prélevé  sur  la  traite  de  2  vaches  ayant  des 
veaux  âgés  de  2  mois  1/2.  Altitude  des  pâturages, 
f.5W  à  1.800  mètres.  Moyeawe  de  lait  par  vache  et 
par  jour  :  4  litres. 

Traite  du  inatiM. 

MmM  à2â^2 1029 

Ëxrtraitsec,  dosé  directement .  148  gr.  8Q 

Beurre .^ 5i^.gr.  20 

Lactose . . . .  ^ 50  gr.  40 

CasMne 32  gr. 

Cendres 7  gr.  80 

Phosphates  (chaux,  magnésie) .  4  gr.  10 

IX.  —  LArr  DE  TouRNAfiôu  (5  ae*f).  —  Lait  blanc 
jaunâtre,  savom^ux,  peu  aromatique. 

L'échantillon  a  été  pris  sur  la  traite  de  2  vaches 
ayant  des  veaux  de  2  à  5  moîs.  Altitude  des  pâturages, 
1.600  à  1.800  mètres.  Moyenne  de  fait  par  vache  et 
par  jour  :  S  litres. 
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Traita  du  malin. 

Densité ....... ; 1029,  6 

Extrait  sec,  dosé  directement.  147  gr.  92 

Beurre. "..... 55  gr. 

Lactose  ....... *. 48  gr.  92 

Caséine. /  36  gr. 

Cendres 7  gr.  65 

Phosphates  (chanx,  magnésie).      3  gr.  41 


X.  —  Lait  de  Bahègk  (2aotft).  —  Lait  blanc  jau- 
nâtre, savoureux,  peu  aromatique . 

Les  vaches  sont  bien  nourries,  elles  paissent  dans 
les  ravins  et  les  prairies  autour  du  village  de  Barèges; 
altitude,  1 .200  à  1 .300  mètres. 

L'échantillon  a  été  pris  sur  la  traite  de  3  vaches 
ayant  des  veaux  de  2,  3  et  6- mois.  Moyenne  de  lait 
par  jour  et  par  vache  :  7  litres. 

Tmiia  du  matin. 

Densiléàlfio. ..:,.;;; ;.'  1029,  2 

Extrait  sec .' .  152  gr.'20 

Beurre 58  gr. 

Lactose 50  gr.  94 

Caséine • 35  gr. 

Cendres 7  gr.  70 

Phosphates  (chaux,  magnésie).      4  gr.  02 


XL  —  Lait  du  Plateau  de  Lumière  (6  août).  —  Lait 
blanc  mat,  léger,  non  aromatique. 

Les  pâturages  sont  situés  sur  le  plateau  de  Lumière, 
dans  les  ravins  et  les  bois  de  TAyré,  à  une  altitude 
de  1.200  à  4.500  mètres. 

L'échantillon  a  été  prélevé  sur  la  traite  de  3  vaches 
ayant  des  veaux  de  2,  3  et  6  mois.  Moyenne  de  lait 
par  vache  et  par  jour  :  7  litres. 


696  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Traite  do  matta. 

Densité  à  18» 1031,  2 

Extrait  sec 119  gr. 

Beurre 29  gr. 

Lactose  ..'....../. 49  gr.  66 

Caséine .V.  32  gr. 

Cendres 8  gr.  07 

Phosphates  (chanz,  magnésie).  3  gr.  85 

XII.  —  Lait  de  la  Glaire  (30  août).  —  Lait  blanc 
jaunâtre,  non  aromatique,  saveur  acre,  peu  agréable. 

Les  vaches  paissent  à  une  altitude  très  élevée, 
2.200  à  2.700  mètres,  dans  les  montagnes  arides 
avoisinant  les  glaciers  de  Néou vielle;  elles  donnent 
peu  de  lait,  2  litres  par  jour.  Nous  avons  prélevé  le 
lait  de  6  vaches  ayant  des  veaux  de  3  à  6  mois. 

Traite  da  matin. 

Densité  à  18o 1033,  8 

Extrait  sec,  dosé  directement .  161  gr.  52 

Beurre 52gr.  20 

Lactose 48gr.  89 

Caséine 51  gr.  50 

Cendres 8  gr.  53 

Phosphates  (chaux,  magnésie).  4  gr.  75 

XIII.  —  Lait  de  Betpouey  (3  août).  —  Lait  blanc 
jaunâtre,  saveur  agréable. 

Les  vaches,  bien  nourries»  paissent  dans  les  prai- 
ries et  dans  les  ravins,  au  bord  du  Bastan,  à  une 
altitude  de  800  à  900  mètres.  Lait  prélevé  sur  2 
vaches  ayant  des  veaux  de  1  à  5  mois.  Moyenne  de 
lait  par  vache  et  par  jour  :  8  litres. 

TraUe  do  malio. 

Densité  à  210 lo^,   5 

Extrait  sec,  dosé  directement.  134  gr.  48 

Beurre 44  gr.  80 

Lactose 50  gr. 

Caséine 31  gr.  50 

Cendres 8  gr.  10 

Phosphates  (ébaux,  magnésie).  3  gr.  80 
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Conolusions. 

La  vache  lourdaise,  petite,  agile,  sobre,  convient 
par  son  tempérament  au  climat  et  à  la  nature  du  sol 
de  la  vallée  de  Barèges.  On  peut  critiquer  le  mode 
d'élevage,  défectueux  dans  le  pays,  sous  le  rapport  de 
la  nourriture  et  des  soins  à  donner  aux  jeunes  veaux. 
Les  propriétaires  devraient  également  observer  une  sé- 
lection plus  rigoureuse  dans  les  animaux  producteurs. 

La  fabrication  du  beurre,  très  primitive,  ne  donne 
pas  les  résultats  que  l'on  pourrait  en  obtenir  par  les 
procédés  et  l'outillage  du  jour.  Les  gens  du  pays  opè- 
rent à  la  façon  des  Arabes  (1).  Leur  beurre  mal  baratté, 
n'est  pas  lavé  ni  essoré,  il  retient  beaucoup  de  petit 
lait,  ce  qui  nuit  à  sa  qualité  et  à  sa  conservation.  Il 
en  est  de  même  de  leur  fromage;  fait  avec  du  lait 
écrémé,  il  est  de  qualité  inférieure. 

D'après  nos  recherches,  le  lait  des  troupeaux  de  la 
rive  droite  du  Bastan  est  plus  aromatique  et  plus 
savoureux  que  celui  de  la  rive  gauche.  Gela  tient  à  la 
nature  des  terrains  calcaires  et  aux  pâturages  exposés 
au  midi,  où  croissent  des  plantes  aromatiques  :  thym, 
serpolet,  etc.  La  qualité  de  beurre  a  atteint,  chez  cer- 
tains troupeaux,  des  proportions  très  élevées  à  cause 
de  la  sécheresse  des  pâturages  et  du  peu  de  lait  donné 
par  les  vaches.  La  lactose  n'a  pas  varié.  La  caséine  a 
souvent  dépassé  le  poids  normal,  dans  les  pacages 
élevés,  notamment  à  la  Glaire,  et  nous  constations 
que  cette  proportion  anormale  de  caséine  correspond 
au  peu  de  rendement  de  certains  troupeaux  et  peut- 


(i)    Gaôrard   et  Boutineau,  La  Khroumine  et  sa  Cohmsation^ 
K  123.   Paris,  Chaiiamel,  1892. 
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être  à  la  haute  altitude.  Nous  avons  également 
observé  des  poids  de  cendres  et  de  phosphates  de 
chaux  et  de  magnésie  supérieurs  à  la  moyenne,  et 
qui  paraissent  s'élever  dans  les  terrains  calcaires  et 
chez  les  vaches  ayant  peu  de  lait. 

Le  ïaît  de  vaches  de  la  race  de  Lourdes,  dans  la 
vallée  de  Barèges,  est  de  bonne  qualité  et  savoureux; 
il  est  très  apprécié  par  les  nombreux  baigneurs  et 
touristes  qui  fréquentent  la  station  de  Barèges. 

Ë.    BO(JTIN£AU, 
Ph  armacien-major  de  V  classe. 


SOlPOSITIOlf  i  VÀLEl  ALIIIEHTM 


DES 


PRINCiPAUX  FRUITS 


Notre  examen  a  porté  sor  les  fimH8Siiivan4is  ekasés 
d'après  leurs  familles  botamques  : 

Ampélidées.  —  Raisins. 

Âwrantiacées.  —  Oraages. 

Corylacées.  —  Noisette». 

Granatéê».  —  Grenades. 

Qr9s$uiariée^.  —  GroselUes. 

Juglandées.  — Noix. 

Marées.  —  Figues. 

MiÀsacées.  —  Bananes. 

Oléinées^.  —  Olives. 

Palmier».  —  DaUes. 

Rosacées.  —  AtHicots,  Amandes^  Cerises,  Coings, 
Fraises,  Framboises,  Nèfles,  Pècbes,  Poires,  Pommes 
et  Prunes. 

Tous  ces  fruits,  à  leur  maturité,  contienneni  de 
72  à  92  p.  iOO  d'eau  ;  dans  les  fruits  plus  ou  moins 
desséchés  ducommerce  (raisins  secs, pruneaux,  noix, 
noisettes^  figues,  amandes),  celte  proportion  dépasse 
rarement  30  p.  100  et  elle  est  souvent  au-dessows  de 
10  p.  100  dans  les  amandes,  les  noix  et  les  noisettes. 
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Dans  les  fruits  à  pulpe,  la  matière  azotée  repré- 
sentant l'albumine  végétale,  passe  de  0,25  p.  100  dans 
la  poire  à  1,45  p.  100 dans  la  banane  ;  dans  les  fruits- 
graines  (amandes,  noix  et  noisettes),  elle  est  plus  éle- 
vée: 15  à  20  p.  100  à  rétatsec. 

Les  matières  grasses,  avec  tous  les  produits  solubles 
dans  Téther  (huile  essentielle,  matières  résineuses  et 
colorantes),  sont  généralement  pnplus  faible  propor- 
tion que  les  matières  azotées  ;  il  n'y  a  d'exception  que 
pour  les  olives,  les  amandes,  les  noix  et  les  noisettes, 
chez  lesquelles  l'huile  domine  (58  à  68  p.  100  à  l'état 
sec). 

Les  cendres,  dont  quelques-unes  renferment  des 
traces  de  manganèse  (figues,  poires,  pruneaux),  sont 
en  faible  quantité,  de  même  que  la  cellulose  inerte: 
celle-ci  n'est  en  proportion  notable  que  dans  les  coings 
et  les  nèfles. 

L'acidité  atteint  son  maximum  dans  les  framboises 
et  les  groseilles  (1,25  p.  100). 

Le  sucre  et  les  matières  dites  extractives  (amidon, 
dextrines,  pectines,  gommes,  cellulose  saccharifiable, 
acides  organiques),  représentent,  avec  l'eau,  la  majeure 
partie  des  éléments  contenus  dans  les  fruits  à  pulpe. 
Le  sucre  qui  est  entièrement  assimilé,  a  son  rôle 
dans  l'alimentation  :  les  fruits  qui  en  contiennent  le 
plus,  comme  les  bananes,  les  dattes  et  les  figues,  cons- 
tituent de  véritables  aliments  hydrocarbonés.  Les 
matières  extractives  agissent  aussi  à  la  façon  du 
sucre,  mais  à  un  moindre  degré,  leur  coefficient  de 
digestibilité  étant  moins  élevé. 

A  part  de  rares  exceptions,  les  fruits  sont  peu  nutri- 
tifs et  ne  peuvent  être  considérés  comme  des  aliments  : 
leurs  sucs,  qui  flattent  plus  ou  moins  nos  goûts  par 
leur  odeur,  leur  saveur  ou  leur  acidité,  jouent  plutôt 
le  rôle  de  condiments. 
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ABRICOTIER. 

Les  Chinois  connaissent  l'abricotier  depuis  trois  à 
quatre  mille  ans.  Il  a  gagné  très  lentement  Tlnde  et 
le  Caucase,  pour  arriver  en  Grèce  et  en  Italie  au 
commencement  de  Tëre  chrétienne. 


ABRICOTS. 

Poids  de  4  abricots:  173  gr.,  dont  noyaux  12  gr.  4. 
Analyse  de  la  chair  avec  la  peau  (juin  1898). 

COMPOSITIOH 

poar  100  giummet. 

A  l'eut  Dorma) .     A  l'étal  see. 

Ean 87,70  oiÔO 

Matières  azotées 0,43  3,52 

—  grasses 0,12  0,95 

—  extractives 9,70  (i)    78,83 

Cellulose 1,41  11,50 

Cendres 0,64  5,20 

100,00        100,00 

(1)  Dont  8,1  de  sucre. 

Les  semences  contiennent  74  p.  100  d'eau,  18  p.  100 
de  matières  azotées  à  Tétat  sec  et  4  p.  100  de  cendres. 

AMANDIER. 

L'amandier  existait  dans  l'Asie  occidentale  (Mésopo- 
tamie, Turkestan),  et  peut-être  même  en  Grèce,  avant 
la  période  historique.  La  différence  des  amandes 
douces  et  amères  était  connue  des  Hébreux  et  des 
Grecs. 
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Amandes  douces  vertes. 
Poids  de  10  amandes  :  95  gr.  (juin  1898). 

AncAyte  de  Vépitkrrm. 

uoÊÊûÊntm 
pour  iOO  gramme». 

A  réUi  normal.    A  i'état  mc. 

Eau 84,50  0,00 

Matières  azotées 3,23  20,84 

—  grasses 0,80  5.i0 

—  extractives 10,77  69,4b 

Cellulose 0,50  3,20 

Oeadres Q,2û  1^30 

100,00        100,00 

Analyse  de  V amande  sans  épiderme. 

COMPOSITION 

pour  100  grammfg. 
A  l'eut  normal.      A  l'éUl  sec. 

Eau 88,00  0,00 

Matières  azotées 5,67  47,28 

—  grasses 2,19  18,î:0 

—  extractives 2,79  Q)  23,22 

Cellulose 0,39  3,20 

Ceudres '  '  0;9<5  8,C0 

100,00        100,00 
(1)  Dont  0,42  de  sucre. 


ÂMAl^DES  DOUCES  SÈCHES. 

Analyse  de  Vamande  avec  la  peau  (juiti  189S). 

coMPosnio:! 
popr  <0U  grammes. 

A  l'èlat  normal.      A  Félat  see. 

Eau 4,40  0,00 

Matières  azotées 18, 10  18,95 

—  grasses 54,20  56,69 

—  extractives 18,00  18,82 

Cellulose 2,80  2,93 

Cendres 2,50  2,61 

100,00        100,00 

Les  coques  contiennent  9,6  p.  100  d'ean. 

« 
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BANANIER. 

La  culture  du  bananier  dans  le  midi  de  l'Asie  (Inde, 
Chine),  soit  sur  le  continent,  soit  dans  les  Iles  remonte 
à  la  plus  grande  antiquité.  Plusieurs  auteurs  admet- 
tent avec  de  Huniboldt  que  le  bananier  aurait  été  cul- 
tivé en  Amérique  avant  la  découverte.  M.  A.  de  Caa- 
doUe  rejette  cette  hypothèse  :  l'introduction  aurait  été 
faite  à  Saint-Domingue  et  au  Brésil  par  les  Espagnols 
et  les  Portugais. 

Banane. 

Poids  d'une  banane  entière  :  68  gr.,  dont  40  gr.  pour 
la  chair  (mai  1898). 


Analy^  de  la  chair. 


COMPOSITION 

>ar  100  giMKi 


A  l'élal  noraal.    A  rélai  lec. 

Eau 72,40  0,00 

Matières  azotées 1,44  5,20 

—  grasses 0,01)  0,34 

—  extractives 23,93  (i)  86,71 

Cellulose 1,22  4,40 

Cendres 0,92  3,35 

100,00        100,00 
(1)  Dont  21,90  de  sucre. 

Analyse  de  r enveloppe  {cosse). 

COMPOSITION 

pour  i&y  ijifmBWS. 
A  l'éUt  uormal.      A  l'itai  mc. 

Eau 81,00  0,00 

Matières  azotées 1  ,2ï<  6,74 

—  grasses 0,68  3,60 

—  extraclives 12,68  0)  66,71 

Cellulose 2, 12  12,75 

Cendres 1,9^  10,20 

100,00         100,00 
(1)  Dont  6,2  de  sucre. 
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CERISIER. 

L'habitation  vraie  et  bien  ancienne  du  cerisier  com- 
mun paraît  s'étendre  de  la  mer  Caspienne  jusqu'aux 
environs  de  Constantinople.  Il  était  connu  et  se  natu- 
ralisait déjà  au  commencement  de  la  civilisation 
grecque  et  un  peu  plus  tard  en  Italie,  vers  le  com- 
mencement de  l'ère  chrétienne. 


Cerises  douces. 

30  cerises  pèsent   175  gr.,  dont  noyaux  24  gr.  5 
(juin  4898). 

k  nalysc  de  la  chair  avec  la  peau. 


OOMPrsiTION 

ponr  100  grammes. 
A  l'ëtot  normal.     A  l'éUt  sec. 

Eau 8440  0,00 

Matières  azotées 1,02  6,42 

—  grasses 0,09  0,55 

—  extractives 14,12  (i)  88,83 

Cellulose 0,49  3,10 

Cendres 0,18  1,10 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 ..,....,.     0,240 

(1)  Dont  8,7  d^  sucre. 


Les  graines  à  l'état  sec  contiennent  29,8  p.  100  de 
matière  azotée  et  12  p.  100  d'huile. 
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Cerises  acides. 

Poids  de  40  cerises  :  165  gr.,  dont  noyaux  18  gr. 
(juin  1898). 

Analyse  de  la  chair  avec  la  peau. 

COMNOnOIf 

>Qr  100  gnuMaas. 
A  l'eut  Dormil.      A  l'eut  mc. 

Eau SSJÔO  oiôo 

Matières  azotées 1,26  8,38 

—  grasses 0,40  2,65 

—  extractives 11,97  (i)  79,82 

Cellulose 1,11  7,40 

Cendres 0,26  1,75 

100,00        100,00 
Aciditépour  lOÇ 0,810 

(1)  Dont  9,3  de  sucre. 

Analyse  des  graines. 
Poids  de  100  graines  :  9  gr.  4. 

COMPOSITION 

poor  iuo  gramme». 
A  l'état  normal.     A  l'éUt  Mc. 

Eau 41,00  Ôibo 

Matières  azotées 6,94  11,76 

—  grasses 14,13  23,95 

—  extractives 33,42  56,64 

Cellulose 3,54  6,00 

Cendres 0,97  1,65 

100.00        100,00 

COGNASSIER. 

Le  cognassier  est  spontané  dans  les  bois,  au  nord 
de  la  Perse,  près  de  la  mer  Caspienne,  dans  la  ré- 
gion au  midi  du  Caucase  et  en  Australie.  M.  A.  de 
Candolle  admet  que  sa  naturalisation  dans  l'Europe 
orientale  serait  antérieure  à  la  guerre  de  Troie.  Quel- 

6 
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ques  auteurs  ont  été  jusqu'à  soutenir  que  la  pomme 
disputée  par  Junon,  Vénus  et  Minerve  était  un  coing. 
La  culture  A/ peu  .raodiOé  ce  fruit  qui  ^streSité  aussi 
acerbe  et  acide  que  du  temps  des  anciens  Gcees. 

Coings. 
Poids  :  190  gr.  (octobre  1^98). 

Anaigse  de  la  chair  avec  la  peau. 

oonNiinoN 
^nr  iW  gammes. 

*  A*  muir  Bomal ,      A  l'ëltt  sec. 

Eau 71,70  0,00 

Matières  azotées 1,12  3,96 

—  grasses 0,69  2,45 

—  extractives. 7,23  (*)  25»55 

Cellulose 18,79  66.40 

Cendres 0,47  1,64 

100,00        100,00 
•(l)Dont6,7  de  sucre. 

Analyse  des  graines. 
Poids  jde  100  graines  :  6  gr.  8. 


COMPOSITION 

»iir  100 


A  l'étet  normal .  A  Vélat  aec. 

Eaa 49^  0^0 

MfUâères  azotées 16.35  32^ 

~      grasses 6,13  12,10 

—      extractlws 21,27  (i)  41,96 

Cellulose 4.97  9,80 

Cendres 1,98  3,00 

100,00  100,00 
(1)  Dont  3,6  de  su^re. 


DATTIER. 

M.  A.  de  Candolle  estime  que  dans  les  temps  anté- 
rieurs aux  premières  dynasties  égyptiennes,  le  dattier 
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-existait  déjà  spontané  ou  semé  çà  et  là  par  des  tribus 
errantes  dans  la  zone  de  TEuphrate  aux  Canaries  et 
qu'on  s'est  mis  à  le  cultiver  plus  tard  jusqu'au  nord- 
ouest  des  Indes  d'un  côté,  et  aux  îles  du  cap  Vert  de 
l'autre.  Les  Chinois  l'ont  reçu  de  la  Perse  à  différentes 
reprises,  mais  aujourd'hui  ils  l'ont  abandonné. 


Dattes. 

12  dattes  pèsent   100  gr.,  dont  noyaux  15  gr.  6 
^novembre  1897). 

AncUyse  de  la  chair. 

COMPOSITION 

poor  iOO  grammw» 
A  l'état  Donnai.    A  Tètat  8«c. 

Eau 24,50  0,00 

Matières  azotées.... 1,96  2,60 

—  grasses 0,06  0,08 

—  extracUves 67, 10  (»)  88,87 

Cellulose 5,06  6,70 

Cendres 1,32  1,75 

100,00       100,00 
(1)  Dont  51,3  de  sucre . 

Analyse  des  noyaux. 

OMPOSITION 

)ur  100  grammes. 
A  rélti  normal.     A  l'ëlat  sec. 

Eau 12,90  0~Q0 

Matières  azotées 4,08  4,6à 

grasses 5,18  5,93 

—  extractives 71 ,24  (i)  81 ,79 

Cellulose 6,18  7,10 

Cendres 0,42  0,48 

100,00        100,00 
(1)  Dont  3,7  de  sucre. 

L'habitude  qu'ont  les  Arabes  de  faire  manger  les 
noyaux  de  dattes  après  ramollissement  dans  l'eau  aux 
chameaux ,  chevaux,  ânes,  chèvres,  etc. ,  est  justifiée  par 
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les  quantités  de  matières  nutritives  azotées  et  hydro- 
carbonées  contenues  dans  ces  noyaux. 


FIGUIER. 

Le  figuier  existait  pendant  la  période  préhistorique 
dans  la  région  naoyenne  et  méridionale  de  la  mer 
Méditerranée,  depuis  la  Syrie  jusqu'aux  îles  Canaries. 
De  nos  jours,  il  est  spontané  dans  une  vaste  région 
qui  s'étendrait  de  la  Perse  orientale  aux  Canaries  et 
dont  la  Syrie  est  à  peu  près  le  milieu.  En  général,  le 
figuier  s'arrête,  comme  l'olivier,  au  pied  du  Caucase 
et  des  montagnes  de  l'Europe  qui  bordent  le  bassin 
de  la  Méditerranée;  on  le  trouve  cependant  à  l'état 
presque  spontané,  sur  la  côte  sud-ouest  de  la  France, 
grâce  à  la  douceur  des  hivers. 


Figues  vertes. 


Poids  de  6  figues  :  195  gr.  (août  1897). 


Analyse  des  figues  entières. 

OOHNtmOII 

pogr  iuO  gramaet. 
AréUInoniua.      ATéUlMe. 

Eau ;: 84,80  0,00 

Matières  azotées : 0,79  5,20 

—  grasses ;. 0,32  2,10 

—  extracti ves. .  ; 12, 15  (i)  79,94 

Cellulose 1,23  8,0(> 

Cendres 0,71  4,70 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,210 

(1)  Dont  8,30  de  sucre. 
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Figues  violettes. 
Poids  de  6  figues  :  178  gr.  2  l'octobre  1897)., 

Analyse  des  figues  entières. 


eoMPoanoii 
pear  100  gramiiiM. 

A  l'Aat  Bonul. 

Aritatsac 

78,80 

0,00 

0,95 

4,47 

0,31 

1,45 

17,83  (» 

)    84,11 

1.74 

8,22 

0,37 

1,75 

Bau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 

100,00        100,00 
(1)  Dont  16,6  de  sucre. 


Figues  violettes. 

Poids  de  3  figues:  160  gr.  —  Jardin  des  Invalides 
(octobre  1898). 

Analyse  des  figues  entières . 

OOMPOSITION 

iqMOO  grammes. 
A  réUU  ôôrmair     A  l'éUi  8«c. 

Ban 84,00  0,00 

Matières  azotées 0,99  6,20 

—  grasses 0,20  1,22 

—  extractives 12,71  (i)  79,42 

Cellulose 1,67  10,40 

Cendres 0,43  2,76 

100,00        100,00 
(1)  Dont  6,5  de  sucre. 

Voici  quelques  expériences  faites  à  Cherchell  en  1876, 
sur  des  figues  mûres,  prises  sur  Tarbre.  Tout  le  sucre 
existe  à  l'état  de  sucre  réducteur. 

i^  20  juin,  —  Trois  figues  violettes  pesant  220  gr., 
ont  cédé  à  la  presse  107  gr.  de  suc  contenant 
13,3  p.  100  de  sucre. 
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2^  9  septembre,  —  Quatre  figues  violettes  pesant 
228  gr.,  ont  fourni  148  gr.  de  suc  renfermant  17,5 
p.  100  de  sucre. 

3°  10  octobre.  —  Une  figue  verte,  du  poids  de  46  gr., 
convenablement  délayée  dans Teau,  adonné  5  gr.  de 
sucre. 

4**  18  juin.  —  Trois  figues  pesant  240 gr.,  ont  donné 
70  gr.  de  suc  contenant  12,2  p.  100  de  sucre. 

31  août.  —  Six  figues  cueilliBs  sur  le  même 
figuier  (2®  récolte),  pesant  217  gr.,  ont  fourni  83  gr.  de 
suc  contenant  12,6  p.  100  de  sucre. 

Figues  sèches. 


J: 


inalyse  des  figues  entières  {lévrier  1897). 


COMPOSITION 

pour  100  grjmmes. 

A  l'étal  normal.  Tl'étal  mc 

Eau 31,00  0^0 

Matières  azotées 2,2(5  3,28 

-^       grasses 2,10  3,04 

—       extractives 53,67  (i)  77,79 

Cellulose 7,82  11,33 

Cendres 3,15  4,56 

100,00  100,00 

Acidité  pour  100 0,124 

11  y  a  du  manganèse  dans  les  eendres. 
(1)  Dont  48,4  de  sucre. 


Analyse  des  graines. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses  . . . 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


COMPOSITION 

_  pour  100  grammes. 

A  l'étai  normal. 

A  l'élai  tec 

7,70 

0,00 

11,96 

15,96 

24,60 

26,65 

23,44 

25,3.:* 

29,80 

32,29 

2,50 

2,71 

100,00        100,00 


FRAISIER. 

Le  fraisier  commun  est  très  répandu.  Il  est  spon- 
tané en  Europe,  en  Asie  et  en  Amérique.  Les  Grecs  et 
les  Romains  n'ont  pas  cultivé  le  fraisier.  Sa  culture 
dans  le  nord  de^  la  France  remonte  au  XV*  siècle, 
maisL  elle  existait  déjà  dans  le  midi  et  en.  An^ëterre. 

Petites  Fbaises  des>Boisj 
Poidâ  de  100  fraises  :  86  gr.  (juin  1898). 
Ànalffse  des  fraises  entières. 

ponr  lOO'gnmin^g. 
A  l^t  normal,      k  l'éUt  wi 

Ban 85^60  0^ 

Matières  azotées 1,36  9,44 

—  grasses 0,99  6,90 

—  extractives 8,85  0)  ^1.49 

Grtteiose^ 2,56  17,75« 

Cendres. 0,64  4,42 

lÛO^OQ        100,00 

Acidité  pour  100 0,240 

(1)  Doat  3,7  de  sucre. 

Grosses  Fraises. 
Poids  de  12  fraises  :  195  gr.  (juin  1898). 

Analyse  des  parties  extérieures. 

Sur  une  épaisseur  de  1  à  2.  millimètres  compre- 

nant'lbS'  ovaires- et  les  stvles- desséchés. 

%. 

COMPOStTION 

ror  100  gramme». 
A-  rë:at'  aormai^.      Al'ètai  lae; 

Eau 88,40  0,00 

Matières  azotées 0,75  QA^ 

—  grasses 0,15  1,33 

—  extractives "     8,47  (i)  73,00 

Cellulose 1,84  15,88 

Cendres 0,39  3,33 

100,00        100,00 
(1)  Dont  4,0  de  sucre. 
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Analyse  des  parties  centrales. 


Ean 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives . 

Cellulose 

Cendres 

(1)  Dont  3,8  de  sucre. 


oMNnnoR 
pour  100  gramma. 

Al'AttBonul. 

A  VéM  Ne. 

91,40 

0,00 

0,31 

3,58 

0,03 

0,35 

7,69  (1) 

89,47 

0,36 

4,20 

0,21 

2,40 

100,00        100,00 


Grosses  Fraises. 


14  fraises  très  mûres  pèsent  100  gr.  (mai  1898). 
Analyses  des  fraises  entières. 

ooMPOfrrioii 
puor  100  grammes  ■ ^ 


A  l'état  normal.    A  l'état  s*c. 


Eau 

Matières  azotées  •  • . , 

—  grasses.... 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


(1)  Dont  6,5de  sucre. 


90,60 
0,82 
0,38 
7,30  (1) 
0,60 
0,30 


0,00 
8,78 
4,10 
77,63 
6,35 
3,14 

100,00        100,00 


FRAMBOISIER. 


Le  framboisier  est  originaire  de  TÂsie  et  de  l'Europe 
tempérées  • 
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Framboises. 
AfuUyse  de  la  chair  avec  les  graines  (juillet  1898). 

ooMtotmoH 
rariOO  grammes. 

A  l'état  âônMl.     A  l'ètal  Sêc. 

Eau 84,50  0,00 

Matières  azotées i 1,07  6,P0 

—  grasses 1,12  7,25 

—  extractives 10,64  68,65 

Cellulose 2,33  15,00 

Cendres 0,34  2,20 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 1,220 

(1)  Dont  5,7  de  sucre. 

GRENADIER. 

Les  arguments  botaniques,  historiques  et  linguis- 
tiques s'accordent  à  faire  considérer  l'espèce  actuelle 
comme  originaire  de  la  Perse  et  de  quelques  pays 
adjacents.  La  culture  en  a  commencé  dans  un  temps 
préhistorique  et  l'extension  s'est  faite  d'abord  vers 
rOccident  puis  plus  tard  en  Chine. 

Grenade. 
Poids  :  198  gr.  (février  1899). 

Analyse  de  la  chair  sam  les  graines. 

coMPotrrioïc 
pour  iOO  gnanmei. 

A  l'Atat  Dormin'    A  l'état  mc. 

Eau 8T,20  0^ 

Matières  azotées 0,59  3,76 

—  grasses 0,15  9,94 

—  extractives 11,86  75,05 

Cellulose 2,91  18,40 

Cendres 0,29  1,85 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,220 

(1)  Dont  10,1  de  sucre. 
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Analyse  de  Vêcorce. 


Goiponvioir 
nr  iOO  grammes. 


A  l'état  normal.      A  Tétat  sec 


Eau 

JVlMières  azotées 

—  grasses. . . . 

—  extrac  tives 

Cellulose 

Cendres 

(1)' Dont  9,6  dé^SHcre. 


32,80 

0,88 

0,46 
49,61  (I) 

1,00 


0,00 
1,30 
0,68 
73,83 
22,70 
1,49^ 


100,00         100,00 


Analyse  des  graines. 


200  graines  pèsent  It)'  gr. 


aevfwnnoi  - 

pour  iOO  grammee. 

A  l'état  normal.      A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasse» 

—  extractivea. 

Cellulose 

Cendres 

(1)  Dont  4,4  de  sucre. 


60,60 

4,50 

5,87 
16,13  (l) 
11,94 

0,96 


0,00 
11,42 
14,90 
40,94 
30,30 

2,44 


100,00         100,00 


La  chair  d'une  grenadfe  de^  335  gr;,  venant  d'être 
cueillie  à  Qtea-chell  en  octobre  1876,  m'a  donné  par 
expression  à  la  presse,  158  gr.  de  suc  de  densité  1061, 
dontl'addité  était  de  0,121  p.  100  et  la  teneur  en  sucre 
réducteur  de  15,6' p.  100.  Il  n'y  avait  pas  de  saccharose. 

GROSEILLIER. 


Le  groseillier  est-  spontané  dajis  l'Europe  septen- 
trionale et  tempérée,  de  môme  quecbnsr  toute  la  Sibérie 
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et  le  Canada.  Il  était  inconnu  aux  Grecs  et  aux 
Romains.  Sa  culture  date  du  raoyen-âge  ;  la  plante 
cultivée  dijGEère  à  peine  de  la  plante  sauvage. 


Groseilles  a  Maquereau. 
Poids  de  12  groseilles  :  96  gr,  (juillèl.1898). 


Analyse  de  la  chair  soÊHs^laupeau  et  te»  graines. 


COHTOII 

poor  100  grammes. 

A  r«Ul  nArml.      A  l'état  see. 

Eau 92,fK)  OÂ) 

Matières  azotées 0,31  3,81 

—  gjnasMB 0,65  8,18 

—  extractives 5,46  (i)  68,29 

Cellulose 1,43  17,90' 

Cendres 0,15  1,82 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,960 

(1)  Dont  4,9  de  sucre. 


Analyse  de  la  peau  après  forte  expression  à  la  main. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses — 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


COVPOSITIO!! 

pour  100  grammes. 

A  l'état  normal. 

A  rM*t  Me 

87,30 

0,00 

0,73 

5,75 

0,61 

4,80 

9,07 

71,38 

2,08 

16,42 

0,21 

1,65 

100  00        100,00 
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Analyse  des  graines. 

COMPOSITION 

ponr  iOO  grammei. 
A  l'Mat  normal.     A  l'èlat  sec. 

IS^V-1 :jL ^iTio        oToo 

Matières  azotées ; 0^44         jg  5g 

—  grasses. nloi         28',30 

-■       extractives 18,09         46,51 

^e"^lose 2,08  535 

^^àres 1,28  3,28 

100,00        100,00 

Petites  Groseilles  blanchbs. 
Poids  de  100  groseilles  :  48  gr.  (juillet  1898). 
Analyse  de  la  chair  avec  la  peau. 

COMPOflTION 

ponr  IOO  grammoB. 
A  l'état  oormal.    A  Pétot  sec. 

S*?.! ;; 87^40  0,00 

Matières  azotées 0,88  6,95 

—  grasses 0,53  4,25 

—  extractives 7,85  (i)  62,30 

Cellulose 2,71  21,50 

Cendres ....'.. 0,63  5,00 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 1,250 

(1)  Dont  6,8  de  sucre. 


Analyse  des  graines. 


Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses,... 

—  extractives, 

Cellulose 

Cendres 


coapotiTioii 
poor  IOO  gnmam. 

A  l'état  aoraai. 

Al'èWM 

51.70 

0.00 

10,54 

21,81 

13,96 

28,90 

20,82 

43.11 

2,16 

4,48 

0,82 

1,70 

100,00        100,00 
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NÉFLIER. 

On   le   trouve  à  Tétat   sauvage  dans  les  parties 
moyennes  et  septentrionales  de  l'Europe. 

Nèfles. 
Poids  de  6  nèfles  :  72  gr.  (novembre  1898). 

Analyse  de  la  chair  sa/ns  les  semences. 


ooapoiiTioi 
p*or  100  gnunniM. 

A  l'état  nonul. 

A  r<Ut  Me 

74.10 

0,00 

0,35 

1,36 

0,44 

1,68 

11,47  (1) 

44,28 

13,20 

51,00 

0,44 

1,68 

Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives. ........ 

Cellulose 

Gendres 

100,00        100,00 
(1)  Dont  9,1  de  sucre. 


NOISETIER. 
Habite  les  régions  tempérées  de  l'hémisphère  nord. 

Noisettes. 

Poids  de  10  noisettes  :  14  gr.,  dont  amande  7  gr.  80. 
Récoltées  à  Saint- Julien  en  1895  et  examinées  en  jan- 
vier 1897. 

A  nalyse  des  amandes. 

O01IPOIITIOR 

ponr  iOO  grimmgs. 
ATètat^ormâh     A  l'état  sec . 

Eau 3,50  0,Ô0 

Matières  azotées 15,58  16,13 

—  grasses '.;....  61,16  63,37 

—  extractives 13/22  13,70 

Cellulose *. 3,84  4,00 

Cendres 2,70  2,80 

100.00        100,0'J 

Les  coques  renferment  9,3  p.  100  d'eau. 
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.NOiESETlSS. 

«Proviennent  An  même  arïbre  que  les  préôédefirtes, 
récoltées  eni996,exammées  *eD  jaaviefr  1807. 

Poids  de  10  noisettes  :  14  gr.  8  dont  amandes  7  gr.  7. 

AwUyse  des  amandes. 

COMPOSITION 

ponr  tW  grammes. 
A  rétat  normal.      A  rélal  tee. 

Eau 8,30  0^ 

Matières  azotées..; 13,96  15,22 

—  giasaee 62,92  68,62 

—  extractives 7,60  8,29 

Oellulose 4,72  5,15 

Cendjpes 2,50  2,72 

100,00        100,00 

Les  coques  renferment  9,3  p.  100  d'eau. 

NOYER. 

Les  Romains  ont  cuitivé  le  noyer  dès  Tépoque  de 
leurs  rois  ;  ils  le  regardaient  comme  d'origine  persane. 
LTiabitation  actuelle,  hors  des  cultures,  s'étend  de 
l'Europe  tempérée  orientale  jusqu'au  Japon  ;  elle  ne 
dépasse  guère. la  limite  septentrionale  de  la  vigne  et 
s'avance  lieaucoup  juoIds  qu'elle  au  midi. 

Noix. 
Ànaltfwdel'wmandesans  épiderme  (octobre  1897). 

COMMilTIOM 

poor  iOO  grammes. 
A  l'état  normal.     A  l'èWl  MC 

Eau 26,50  0,00 

Matières  azotées 11,05  15,03 

—  grasses 41,98  57,12 

—  extractives 17,57  23.90 

Cellulose 1,60  2,18 

Cendres 1,30  1,77 

100,00        100,00 


num.  Tio 

Analyse  de  Vépidsrme. 

COMPOSITION 

ponr  100  grammes. 

Eau VÛm  ^.00 

Matières  «fldtées 5,82  7,3t5 

—        grasses 12,31  15,57 

--        exira^hrœ 51,37  64,95 

Cellulose 8.00  10,10 

Cendres 1,60  2^.02 

iOÛ^    "' 100,00 

Les  coques  oontiennent  33,7  p.  400  d'*e9u. 

OUVIER. 

La  patrie  prëhistorique  de  l'olivier  sauvage  s'éten- 
dait probablement  de  la  Syrie  vers  la  Grèce.  Les  plus 
anciens  livres  hébreux  parileift  de  l'olivier  (Genèse, 
VIII,  H).  Les  anciens  Egyptiens  cultivaient  l'olivier. 
Les  Romains  l'ont  connu  plus  tard  que  les  Grecs. 
L'olivier  sauvage  existe  aujourd'hui  dans  une  vaste 
région  à  l'est  et  à  l'ouest  de  la  Grèce,  depuis  le  Bélou- 
chistan  jusqu'en  Portugal  et  môme  àMadère,  aux  Cana- 
ries et  au  Maroc.  Dans  la  direction  du  midi  au  nord^ 
il  s'étend  de  l'Atlas  jusqu'au  midi  de  la  France,  en 
Crimée,  au  Caucase. 

Olives  longues. 

ConserTéffl  ilans  Toan-saMe.  — dRoids  de  IZqAîvqb  : 

42  gr.,  dont  noyaux  7  gr.  5  (octobre  1898). 


lltlOX 

_poor  100  grammes. 
A  l'état  normalT  "  A^'èttt  lec. 

Eau 75740  OJÔO 

Matières  azotées 0,76  3,10 

—  grasses 11,<8  58,85 

—  extractives 8,04  32,67 

Cellulose 0,90  3,68 

Cendres 0,42  1,70 

100,00        100,00 

Il  y  a  dans  les  graines,  à  l'état  sec,  17,4  p.  100  de 
matière  azotée  et  21,8  p.  100  d'huile. 
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Olives  rondes. 

Conservées  dans  Teau  salée.  —  Poids  de  12  olives 
48  gr.,  dont  noyaux  7  gr.  3  (octobre  1898). 

GOMKMITIOSI 

>iir  iOO  grammes. 


A  rétot  normal.    Al'MatacK-. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives. 

Cellulose 

Gendres 


73,30 
0,67 

14,03 
9,81 
1,81 
0,38 


0,00 
2,49 
52,54 
36,80 
6,76 
1,41 


100,00        100,00 


ORANGER. 


L'oranger  est  sorti  de  Chine  et  de  Cochinchine  ;  il 
était  inconnu  aux  Grecs  et  aux  Romains.  Il  paraît 
s'être  répandu  dans  l'Inde  vers  le  commencement  de 
l'ère  chrétienne  ;  de  là,  il  s'est  étendu  en  Arabie,  en 
Syrie,  etc.  Ce  sont  les  Arabes  qui  l'ont  introduit  en 
Sicile,  en  Espagne  et  dans  l'Afrique  Orientale. 


Orange. 
Poids:  130 gr.,  dont  peau  33  gr.  (février  1898). 

AncUyse  de  la  chair  sans  les  graines. 

coiuoatioK 
>oor  100  grammes. 


A  l'état  normal.    ▲  l'eut  sec. 


Eau 

Matières  azotées  . . . . 

—      grasses.... 

— -       extractives. 

Cellulose 

Cendres 

(1)  Dont  6,2  de  sucre. 


86.70 
0,69 
0,26 

11,14  (1) 
0,93 
0,28 


0,00 
5,k0 
1,95 
83,75 
7,00 
2  10 


100,00         100.00 
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Analyse  des  graines. 
Poids  de  24  graines  :  4  gr.  80. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Gellalose 

Cendres 


COMPOSITION 

pour  100  gnmmot. 

rëtat  normal. 

A  l'itat  tee. 

48,40 
6,57 

11,76 

20,17 
3,09 

10,01 

0,00 
12,75 
22,80 
39,10 

5,95 
19,40 

100,00        100,00 


Analyse  de  Vécorce. 


eoHrofiTioN 
ponr  100  (nmmas 

A  rUM  normal. 

A  l'eut  Me. 

70,40 

0,88 
0,58 
22,34 
3,23 
2,57 

0,00 

2,96 

1,95 

75,49 

10,90 

8,70 

Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  eximotives 

Cellulose 

Cendres 

100,00        100,00 

Voici  quelques  expériences  laites  à  Cherchell  en 
février  1876  sur  l'acidité  des  oranges  ordinaires  et  des 
oranges  amères. 

Kg. 

1°.  —  Poids  de  25  oranges  de  Blidah      2  950 
Ecorces 0  700 

Les  oranges  privées  de  leurs  écorces  (2  kg.  250), 
soumises  à  l'action  d'une  petite  presse,  ont  donné 
0  kg.  975  de  suc  dont  l'acidité  représentée  en  acide 
suif urique  était  de  0  gr.  93  pour  100,  soit  3  gr.  66  en 
acide  citrique. 
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Kg. 

2°.  —  Poids  de  25  oranges  amères.       2  670 
Ecorces  ............      <0  ftfiS 

Suc 0  645 

La  densité  du  suc  était  de  1044;  son  •acidité  en 
acide  sulfurique  de  2,36  p.  100,  soit  8,30  p.  100  en 
acide  citrique. 

Kg. 

3**.  —  Poids  de  140  oranges  amères    15    » 
Ecorces.    ......!..      9    » 

Soc  • 2  080 

Densité  du  suc  1047.  Acidité  en  acide  sulfurique, 
1,37  p.  100  et  en  acide  citrique,  5,40  p.  100. 

PÊCHER. 

Le  pêcher  est  d'origine  chinoise  ;  il  a  été  transporté 
de  Chine  dans  TAsie  centrale,  puis  dans  l'Asie  occi- 
dentale. Les  Grecs  et  les  Romains  ne  l'ont  reçu  qu'au 
commencement  de  l'ère  chrétienne. 

PÊCHES. 

Poids  de  2  pèches  :  150  gr,,  dont  noyaux  13  gr» 
Analyse  de  la  chair  avec  la  peau. 

COMPOSITION 

ppnr'lOO  i^miiiy.,  _ 
A  l'étal  normal.    A  i*6tat  lec» 

Eau 86,60  0,00 

Matières  azotées 0,8ô  6,44 

—  grasses 0,48  3,56 

—  extractives ./....'./  *    10,36  (i)  77,30 

Cellulose 1,19  8,90 

Cendres 0>m  3:88 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,810 

(1)  Dont  6,7  de^ucre. 

L'amande  contenue  dans  les  noyaux  'nsrnferme  fle 
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l'acide  cyanhydrique.  J'en  ai  trouvé  jusqu'à  64  milli- 
grammes'p.  '18D*aaiî»ttesipêche»TÉci$i*ées  à  Cherchell 
en  août '±876. 
7â,.pêches.in  ^avaient  donné  30  gr.  d'amandes. 

POIRIER. 

JOn-^eut  regarder  l'habitation  actuelle  dui^nirier  de 
latPerse  sept^iltrionaleÀ  la  côteûccidentaieiiel'fSurope 
tempésée,  principalement  dans  les  régions  mon- 
tueuses,  comme  préhistorique  et  même  antérieure  à 
toutes  cultures.  .flamÀre/xnâiitiQane  le  poirier  et  les 
Romains  en  connaissaient  plusieurs  variétés. 

Poire. 
.Poids  :  95.gT.v récollée  à  Saint*Julien  (octobEetl897). 

Ànnlf/se  delà  chair  $am^^pmu. 

camnmueH 
A  l'état  Donnai.      A  l'Aat  seo. 

Eau 88,50  0,00 

Matières  azotées 0,24  2,14 

—  grasses 0,0 1  0,30 

—  extractiws... 9,03- (>)  .86^ 

•CèUùlose 1,12  9;75 

Cendres 0,17  1,45 

100,00        100,00 

AoWièé:paur  100 0,119 

II* y  a  du  fluuiginèse  dans  les  cendres. 

(1)  Dont  6,2  4e  sucre. 

.Une  poiredermême. provenance  conservée  pendant 
six* mois,  contenait  82  p.  100  d'eau, '2,44  p.  100  de 
matière  azotée  à  Tétat  sec  et  0,6  *p.  100  de  matières 
oiéo^résineuses  solubies  dans  Téther. 
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Analyse  de  la  peau(épltichures). 


GOMVOtlTIOlf 


Eau 

Matières  azotées . . . 

—  grasses  . . . 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


poor  100  ir 

umm. 

A  l'itat  aormal. 

A  l'Mat  Me 

72,50 
0,17 
1,32 

18,28 
7,45 
0,28 

0,00 
0,«1 
4,80 
69,49 
27,10 
1,00 

100,00        100,00 


Analyse  des  graines. 


Poids  de  100  graines  :  3  gr.  65. 


COMrOtlTIOll 

pour  100  gramam. 


A  réUl  normal.     A  l'éUt  ioe. 


Eau 

Matières  azotées . . . . 

—  grasses 

—  extractives. 

Cellulose 

Cendres 


45.30 
17,01 
16,04 
13,96 
6,24 
1,45 


0,00 
31,10 
29,32 
25,53 
11,40 

2,65 


100,00        100,00 


Poire  d'hiver. 


Poire  entière,  après  six  mois  de  conservation  :  72  gr. 
Analyse  de  la  peau  (épluchures). 

coMPotmoH 
pour  100  grtmmei. 


A  rélat  normal.     A  Tètat  lec 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives l 

Cellulose ) 

Cendres 


70,80 
1,34 
0,75 

26,79 
0,32 


0,00 
4,60 
2,55 

91,75 
1.10 


100,00        100,00 


FRUITS. 
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Analyse  de  la  chair  sans  la  peau  et  les  p^ins. 


OOMtÙtmOM 

iOO 


A  rètat  oormal.     A  rèUI  Me. 


Bau 

MftUnP66  ftZ0t668«  •*••«••• 

^"^  jK  llUSSvS  •  •••»•••• 

—      extractives 

Cellulose 

Cendrée 


POMMIER. 


81,80 
0,45 
0,11 

17,36 

0,28 


0,00 
2,44 

0,66 

95,40 
1,50 


100,00        100,00 


L'existence  du  pommier  en  Europe,  à  Tétat  sauvage 
commet  Fétat  cultivé,  est  préhistorique.  Le  défaut  de 
communications  avec  TÂsie  avant  les  invasions 
aryennes,  fait  supposer  que  l'arbre  était  aussi  indi- 
gène en  Europe  que  dans  l'Ânatolie,  le  midi  du  Cau- 
case et  la  Perse  septentrionale  et  que  la  culture  a 
commencé  partout  anciennement  (Â.   de  Candolle). 

Pomme. 
Poids  :  125  gr.,  récoltée  à  Saint- Julien  (octobre  1897). 

Analyse  de  la  chair  sans  la  peau. 

COMPOflTIOl 

ponr  100  grtmmet. 
A  l'éUl  normal.    AréUtiee. 

Eau 82,60  Ô^OO 

Matières  azotées 1,44  8,28 

—  grasses 0,06  0,32 

—  extractives 14,41  Q)  82,84 

Cellulose 1,21  6,96 

Cendres 0,28  1,60 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,820 

(1)  Dont  8,9  de  sucre. 
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A^mli^e  dé  là  peau(éplûchures). 

COMPOSITIO!« 

pour  100  grammes. 

A  l'état  nornuil.    Aréiatsw 

Eaut 73,80"^  0,'W' 

Matlèj«6  azot*^». 4,?»*  16.5ir 

—  grassea» 2.3®*  9,09* 

—  extractives 17,89  d^28r 

CellûWee , 0,93  3558f'* 

CendiMM ^. 0,68  2,60 

1U0,00        100,00 


Pomme. 


AoUekéepà  Bàri8;.oonBermâeep€fnditn.t^9ept  mois^ 
Analpse-  de  la  chair  sans  la  peau  (mai  1998): 


ytnxT  100  gramm»». 
A  rëlat  normal .     A  l'état  Sêc. 

Eau 82,00  0,00 

Matières  azotées 0,29  1,58 

—  Sgrasses 0,08  ûi,0> 

—  exthtctlves'. l!y;orO)^  8^,9r 

Cellulose . .  1,33  7,40 

Cendres 0;2^«  1,60 

100,00        100,00 

Il  y  a  diiaumganèëedans  les  cendres. 

(1)  Font  lt),2^dè  sucre. 


PRUNIER. 

On  trouve  le  pr.anier  à  Tétat  sauvage  daofihtbute 
l'AnatoUe^  la  rlégioniau  midi  du  Caucase  et  la  Perse 
septentrionale.  Stti  naturalisation*  en.  Europe*  amm^- 
niencé  tout  au  plus  depuis  2.000  any.  lies^  hoftlèmlT 
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leurs  comptent  aujourd'hui  plus  de  trois  cents  varié- 
tés de  pruniers. 


PmTNB-BEANCHE  (ReINE-ClAUDE)  • 

Poids  de  12  prunes  :  270  gr.,  dont  noyaux  It  gr.  4 
(aoûtlâ97). 


Ànaifife  de  la  chair  sans  la  peau. 


Eau 

Matières  azotées.. . 

—  grasaes^... 

—  extractiyes 

Cellalbse 

Cendres 


COUrOMTHtl 

poor  100  gnmmM. 

A  l'iUt  nomal. 

A  l'Mat  Me. 

78,30 

0,42 

0,24 
19,94  (1 

0,62 

0,48 

0,00 
1,96 
1,10 
)    91,89 
2,88 
2,25 

100,00 

Acidité  pour  100 0,380 

(1)  Dont  10,9  de  sucre. 


100,00 


Analyse  de  la  peau  grossièrement  exprimée. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives. . 

CeUa4ose 

Cândres 


COXPOSITIOX 

poor  100  grammes. 
A  Fètat  Bonnal.     A  TéUI  sec. 


75,50 

1,19 

0,21 
21,24 

1,33; 

0.49 

100,00        100,00 


0,00 
4,88 
0,84 
86,68 
5,60 
2,00 


Prunes  blanches. 


Poids  de  10  prunes:  198  gr.  (juUlet  1898). 


7â8 


REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 


Analyse  de  la  chair  avec  la  peau. 

COMFMITIOM 

ponr  100  grammw, 
A  rétai  normal.     A  l'élat  sac. 

Eau 86,70  0,00 

Matières  azotées . . .' 0,48  3,58 

—  grasses 0,45  3,35 

—  extracti ves 1 1 ,  13  (0  83,67 

Cellulose 0,71  5,38 

Cendres 0,53  4,02 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,628 

(1)  Dont  6,8  de  sucre. 


Les  amandes  des  noyaux  renferment  45,5  p.  100 
d'eau  et,  à  Tétat  sec,  15,88  p.  100  de  matières  azotées 
et  26,40  p.  100  d'huile. 


Pruneaux  de  choix  . 

Poids  de  12  pi:uneaux  :  84  gr.,  dont  noyaux  14  gr 
(février  1898). 


Analyse  de  la  chair  avec  la  peau. 

COMPOSITION 

pour  100  gramme». 
A  l'eut  Doimal.    A  r état  sec 

Eau 19,80  0,00 

Matières  azotées 2,37  2,95 

—  grasses 0,40  0,50 

—  extractives 71,44  (i)  89,08 

Cellulose 4,13  5,15 

Cendres 1,86  2,32 

100,00        100,00 

Il  y  a  du  manganèse  dans  les  cendres. 
(1)  Dont  46,3  de  sucre. 
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Analyse  de  Va/mande  des  noyaux. 


A  rèut  Dorm»].  A  rètat  lee. 

Eau liûOO  0,00 

Matières  azotées 23,55  26,46 

—  grasses 31,33  35,20 

—  extractives 23,89  26,84 

Cellulose 7,12  8,00 

Cendres *         3,11  3,50 

100,00  100,00 

Traces  de  manganèse  dans  les  cendres. 


VIGNE. 

La  vigne  croît  spontanément  dans  l'Asie  occiden- 
tale tempérée,  l'Europe  méridionale,  l'Algérie  et  le 
Maroc.  On  a  des  preuves  d'une  ancienneté  très  grande 
en  Europe,  comme  en  Asie.  M.  Adolphe  Pictet  admet 
que  les  Sémites  et  les  Aryas  ont  également  connu 
l'usage  du  vin,  de  sorte  qu'ils  ont  pu  l'introduire  daiis 
tous  les  pays  où  ils  ont  émigré,  jusqu'en  Egypte, 
dans  l'Inde  et  en  Europe. 

Pour  l'Egypte,  les  documents  sur  la  culture  de  la 
vigne  et  la  vinification,  remontent  à  5,000  ou  6.000  ans. 
Dans  l'ouest,  la  propagation  s'est  faite  par  les  Phéni- 
ciens, les  Grecs  et  les  Romains.  En  Asie,  elle  a  été 
çlus  tardive  ;  les  Chinois  qui  cultivent  aujourd'hui  la 
vi^e  dans  leurs  provinces  septentrionales  ne  la  pos- 
sédaient pas  antérieurement  à  l'an  122  avant  notre 
ère. 

Raisin  chasselas. 

Poids  de  la  grappe  :  181  gr.,  nombre  de  grains  177. 
(août  1897). 
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49  grains  pesant  100  gr.,  contiennent  :  pulpe,  88  gr. 
peau,  8  gr.  5,  pépins  (71),  3  gr.  S. 

AnaJifîse  dfes.  grams,  entw^s  (pulpe,  peau,  pépin). 

CO^IPOSITIOX 

p'uir  100.  gnuDOM». 


A'  liéU*  nomia}     A-  I^Mkfsee: 


Eawi 

Matiàfres  azotéifâr. . . . 

—  grasse» . . . . 

—  extcactîMQs 

CelHilbse 

Cendres 


SO^ÛOr 

0,49 
0,38 
17,69 
1,24 
9^0 


88,45 
6,20 

r,o«ï 


100,00        100,00 


AruUyse  de  la  chair  sans  la  peau. 

ffwr  loOigrammen. 
A  llëiat  normal.     A  Téiat  lee. 

]fiaa% 8Î^Q  Q*p(). 

Matières  azotées. 0,36  1 ,99 

—  grasses 0,3i  1,70 

—  eskradt&T^s. IT:^  (^).  9*^65^ 

CdUilose^'. 0,23  1,26 

Cendres 0,07  0,.40 

100,00        U)0,pO 

Atààiii  Bonr  100 0,JL98 

(1.)  Dont.lâfA  de>sucxe. 


A^naly$e^,de  kupeau  gfios&ièremsnl  esiïprmé». 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  cxtractiyes 

Cellulose 


coiirosiiriox. 
]]Otir  tOO  gramm». 

kVètàXvormtà. 

ACéMTMe 

76,50 

0,00 

1,50 

6,44 

0,92 

3,90 

Ï8,35 

78.06 

2,07 

8,80 

0^66 

2i80 

100,00       .  liOO^OO.' 
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JËmÉ^ê^  de9>  ^^épinsk 


JCnM^M  •  ••« •  < •  .  •••«  •     ■•*•,•    ••■■••«a    te 

MattâDBi  tzstém 

—  graaaes . .... 

—  extractives . 

Cellulose.... 

Cendres 


G(WP0flTIO:f 

ponr  100  grammes. 

APckat  normal. 

A  l'eut  see. 

38,70» 

Q.m 

5,i8 

8,9a 

8,58' 

14,00 

18,94 

30,90 

27,58 

45,00 

0,74 

1,20 

100,00        100,00 


Analyse  de  la  pulge  et  de  la  peau  sans  lespépins. 

ammmgKmi 
iPO-graiMWft>. 

Eau li^80  0,00) 

Matières  azotées 0,45  0,56 

—  grasse*. 0;58-  0;70 

—  extractives 76,70  (^)  95,64 

CellulûBi^. 1,»  2,30: 

<^iuice8. _«j6*  OM 

100^0'       liÛO^Oe» 
Baluând,. 

Pharmacien  prinœnalM^  i."  clasia. 
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ŒUVRES  DE  PARMENTIËR 


XIV.  —Mémoire  sur  les  avantages  que  la  province  du 
Languedoc  peut  retirer  de  ses  grams,  considérés  sous 
leurs  différents  rapports  avec  l'agriculture,  le  commerce, 
la  meunerie  et  la  Doulangerie,  par  M.  Parmentier.  A  Paris, 
de  rioiprimerie  des  Etats  du  Lan(;u6doc,  sous  ladirectioa  de  P.-F. 
Didot  jeune,  quai  des  Augustins.  M  DCG  LXXXYI ,  In-4  de 
448  pages. 

XV.  -—Mémoire  sur  les  avantages  que  le  Royaume  peut 
retirer  de  ses  grains,  avec  le  Mémoire  sur  la  nouvelle 
manière  de  construire  les  moulins  A  farioe,  qui  a  rem- 
porté le  prix  de  l'Académie  royale  des  Sciences  en  1785, 

Sar  M.  Dransy,  ingénieur  du  Roi.  Paris,  Barrois,  4789,  Ia-4 
e  448  pages. 

Ces  deux  ouvrages  ne  diffèrent  que  par  le  titre  et  comprennent  les 

divisions  suivantes: 

Prehiârb  partis.  —  Blé  -,  des  différentes  espèces  de  blé  :  blés  avariés, 
maladies  du  blé,  du  chaulage,  récolte  et  conservation  des  blés. 

Deuxième  partir.  —  Delà  meunerie:  des  diverses  espèces  de  mou- 
ture, mémoire  sur  la  construction  des  moulins  à  farine,  par 
M.  Dransy, 

Troisième  partir.  — De  la  boulangerie:  qualités  des  farines,  leur 
conservation,  leur  panification. 

XVI.  —  Avis  aux  habitants  des  villes  et  des  campagnes  de 
la  province  du  Languedoc,  sur  la  manière  de  traiter 
leurs  grains  et  d'en  faire  du  pain,  imprimé  et  publié  par 
ordre  des  Etats-Généraux  du  Languedoc.  A  Montpellier,  de  l'Im- 
primerie de  Jean  Martel  aîné,  Imprimeur  ordinaire  du  Roy  et  de 
Nosseigneurs  des  Etats.  M  DCC  LXXXYI,  In-8  de  56  pages. 

Cette  brochure,  spécialement  destinée  aux  cultivateurs,  n'est  qu'un 
résumé  du  premier  mémoire. 
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Uantetir»  dans  ces  trois  oavrages,  fait  de  longs  et  fréquents  em* 
prunts  à  ses  écrits  antérieurs.  En  voici  quelques  extraits  ; 

On  doit  réduire  à  deux  le  très  grand  nombre  des 
espèces  de  blé  qu'on  a  subdivisé  à  l'infini  :  les  blés 
fins  ou  tendres,  les  blés  durs  ou  glacés.  La  première 
appartient  plus  spécialement  aux  pays  froids  et  au 
sol  humide;  la  seconde  aux  climats  chauds  et  aux 
terres  légères.  L'une  et  l'autre  se  rencontrent  néan- 
moins dans  presque  tous  les  cantons. 


Il  ne  faut  jamais  rien  épargner  pour  le  choix  des 
semences. 

Choisissez  pour  vos  semences  le  grain  le  plus  nou- 
veau, le  plus  mûr  et  le  mieux  nourri. 

Changez  la  semence  de  temps  en  temps,  car  elle 
s'abâtardit  dans  le  meilleur  fond. 

Semez  clair  et  vous  récolterez  épais. 

Les  semailles  enterrées  font  les  riches  moissons. 


Le  blé  moucheté,  plus  ou  moins  recouvert  d'une 
poussière  noire,  engrappe  les  meules,  graisse  les  blu- 
teaux,  ralentit  le  moulage  et  donne  une  farine  d'un 
blanc  sale  qui  exhale  l'odeur  de  graisse  rance.  Le  pain 
qui  en  provient  est  d'un  noir  violet,  exige  plus  de 
frais  de  cuisson  et  fait  peu  de  profit. 

De  tous  les  moyens  proposés  pour  remédier  à  ces 
inconvénients,  aucun  n'a  plus  de  succès  que  le  lavage 
à  grande  eau  et  le  dessèchement  au  soleil,  à  l'étuve 
ou  au  four.  Cette  opération,  contre  laquelle  on  a  fait 
beaucoup  d'objections,  mérite  néanmoins  la  préfé- 
rence sur  les  autres. 

Le  lavage  à  grande  eau  rend  le  blé  carié  ou  mou- 
cheté, propre  au  commerce,  mais  il  ne  devient  bon 
pour  les  semailles  qu'en  faisant  succéder  à  cette  pre- 


inâèiie<^opâ9aÉîoii  mie  jteâsi$ve  tde  lotiaus  :  ^tenrieiE  V5  li- 
vres de«0kHi£K*daD6  38  »pirites  '^Htves')  d^»au  ;  roëttez-y 
»treaaiQ)er  run  :8etîer  ^  blé  ^e  ^40  /livrer,  fiôfAH^K  les 
,grakts  ilôgens  gui  «âunnfigefitr;  viog^inttne  iheares 
apnèi^,  faites  ^ââoller  le  blé  qub^Ièi  «ae  (Qft'il  puisse 
çglisser^eafitreJes  metnsâataefifteiir.  Aô0iitai;,>si'voi}s  le 
powfea:,  à  ia  pn^pat/ation  dB  la  ohaux,  «des  ^eausc  'de 
BMre,  'de  iuiMer,  ides  Rentes  rdimimaoK  «ddtioiiipées 
et  des  lessives  de 'oenââre:(oe  majeaii  jpréaer^alîf  de- 
vient encore  un  engrais. 
Lavez  les  sacs  où  il  y  a  du  blé  moucheté. 


Xe  blé  germé  est  très  difficile  à  jconser ver..  Les  in- 
sectes l'attaguent  de  ^éiôrence  parce  «qu'il  esi  plus 
tendre  et  que  la  germination  lui  donne  un^oùt  sucré. 
Abandonné  àiui-nièm£i,iliGonlrACLe  de  Todeur-Bt  de 
la  couleur;  il  ileviaat  d'un  raifge  obscur.  Dans  cet 
état  il  a  un  mauvais  goût  et  une  saveur  piquante  qui 
se  communiquent  à  la  farine  et  au  pain. 

Il  est  JjQ^prudeiït  de  laisser  Je  blé  ^rmé  en  .meule 
et  dans  la^caqgeL^il  vaut. mieux  le  Lattre  le  plus  tôt 
possible.  Le  blé  étant  ibaltu,  X)n  J'exposeca  .au-dessus 
d'un  four,  dans  des  claies  serrées,;  il  .sera  xemuéde 
quart  d'heure  en  quarJ.  d!heu];e  avec  une  pelle.  On 
laissera  une  parte  ou  une  idBÀtne  ântr'.ouvjarte  jU)Ur 
donner  dssue  .à  l'humidité. 

Si  J'on  n'a  j)as  de  pièce  au-^dessus  du  four,  on 
pourra  mettre  le  blé  germé  dans  le  iour  mâme,  quel- 
que temps  ^près  que  le^painien  aura  été  j^etiré.  On 
laissesa  ia  .porte  entrlou-verte,  on  remuera  de  dix 
minutes  en  dix  minutes  avec  de  longues  pelles  ou 
des  râteaux,  sans  attendre  que  le  blé  soit  parJaite- 
ment  sec  pour  le  tirer  du  -fûur,  .car  alors  il  .serait 
trop  desséché. 
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Le  bté  ainsi  ékwvé  «era  criblé  et  vois  «n  isac  Jors- 
qu'à  'seralblem  ivilrinâi. 


lin  blé  "édiajufié  qui  aucait  contracté  une  mauvaise 
odeur, pendant  sa  conservation  en  tas  dans  un  lieu 
humide,  sera  rétabli  dans  son  «premier  état  au 
mo^en  de  la  dessiccation  au  soleil ,  a:u  >'four  ou  à 
Tétuve. 


Quant  aux  blés  gâtés,  on  ne  saurait  les  rétablir 
par  aucun  spécifique.  Mais,  quel  que  soit  Tétat  vicié 
où  ils  se  trouvent,  il  ne  faut  pas  les  regarder  comme 
entièrement  perdus;  comme  ramidon  en  est  la 
partie  la  plus  considérable,  au  lieu  de  les  jeter,  il 
vaut  mieux  les  vendre  à  Tamidonnier. 


Lorsqu'il  pleuft  dorant 'la  moisson,  profiter 'Aes  in- 
tervalles de  beau  temps  pour'fonner,  avec  «plusieuirs 
javelles  réunies,  de  petites  meirtes;  c^est  'le  moyen 
de  rentrer  la  récolte  sèche  dans  une  saison  bumiâe. 


Plus  le  grain  reste  dans  l'épi,  plus  il  s'y  laméliore. 


Les  grains  de  qualîté  inférieure  font  plus  de  profit, 
étant  consommés  sur  Jes  lieuse  où  on  les  a  Téooltés, 
parce  qu'ils'coùtent  ^autant  de  ifrais.four  leur  «trans- 
port que  les  blés  d  eUte. 


Le  crible  est  d'instrument  le  «plus   parfait  pour 
nettoyer  le  grain . 
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La  pratique  de  tenir  le  blé  en  sacs  isolés  est  sim- 
ple; elle  épargne  du  temps,  des  soins,  des  frais  de 
main-d'œuvre. 


Ne  faites  vos  achats  qu'au  poids  et  à  la  mesure  : 
par  ce  double  moyen,  vous  préviendrez  toutes  les 
fraudes,  particulièrement  celle  qui  donne  au  blé  en 
le  mouillant  par  surabondance,  un  embonpoint 
apparent  et  diminue  sa  qualité. 


Il  est  incontestable  que  le  grain  déposé  dans  un 
endroit  à  Tabri  des  alternatives  du  chaud  et  du  froid, 
du  sec  et  de  l'humide,  ne  puisse  se  conserver  long- 
temps sans  fermentation.  En  1707,  on  découvrit 
dans  la  citadelle  de  Metz,  un  magasin  de  grains  qui 
y  avaient  été  placés  en  1523  ;  le  pain  qu'on  en  prépara 
fut  trouvé  très  bon  et  en  1744  le  roi  et  la  famille 
royale  goûtèrent  du  pain  fait  avec  ce  blé  récolté  de- 
puis plus  de  deux  siècles.  A  Sedan,  on  trouva  pareille- 
ment une  masse  de  blé  qui  existait  depuis  110  ans  (1). 
Tous  ces  blés  étaient  recouverts  d'une  croûte  épaisse 
de  quelques  pouces  qui  interdisait  la  communication 
entre  l'intérieur  du  monceau  et  l'air  extérieur. 

Les  citernes,  les  puits  profonds,  trop  vantés  par 
les  modernes,  conservent  à  la  vérité  le  blé,  mais  ils 
le  racornissent.  

Si  l'on  est  forcé  de  se  servir  des  blés  nouveaux 
avant  qu'ils  aient  ressué  au  grenier,  il  faut  faire  en 
sorte  de  les  mêler  avec  des  blés  vieux,  la  mouture 


(1)  Cadet  de  Gassicoart  (Voyage  en  Autrichef  en  Moravie  et  en 
Bavière,  fait  à  la  suite  des  armées  françaises  pendant  la  campagne 
de  1809.  Paris,  L'Huillier,  1818,  p.  7)  cite  un  fait  analogue:  «  A 
rbôpitai  civil  de  Strasbourg,  on  garde  du  vin  de  cent  ans  et  Ton  y 
conserve  depuis  130  ans,  du  blé  dont  on  fait  quelquefois  un  peu  de 
pain  pour  satisfaire  les  curieux  «. 
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sei  fait  plus  aisément  et  la  farine  donne  un  pain 
plus  agréable  au  goût. 

Pour  faire  une  bonne  farine,  le  blé  a  besoin  de 
contenir  une  certaine  quantité  d'humidité;  il  est 
nécessaire  de  le  mouiller  légèrement  s'il  est  trop  sec 
et  de  le  faire  sécher,  au  contraire,  s'il  pèche  par  un 
excès  d'eau. 


Il  y  a  toujours  un  grand  avantage,  avant  d'en- 
grainer,  de  mêler  les  blés  secs  avec  les  blés  humides, 
les  blés  glacés  avec  les  blés  tendres,  les  blés  vieux 
avec  les  blés  nouveaux.  La  mouture  s'en  fait  mieux; 
la  farine  et  le  pain  sont  meilleurs.  Mais  si  les  grains 
n'ont  pas  la  même  forme  et  les  mêmes  dimensions, 
il  faut  les  moudre  à  part  parce  que  les  meules  doi- 
vent être  plus  ou  moins  basses,  suivant  la  grosseur 
du  grain.  On  mêle  ensuite  les  farines. 


Les  farines  forment  ordinairement  les  trois  quarts 
du  poids  du  blé  ;  les  sons  et  déchets  forment  l'autre 
quart.  Si  un  quintal  de  bon  blé  rend  plus  que  les 
trois  quarts  en  farine,  tant  blanche  que  bise,  le  sur- 
plus n'est  que  du  son  réduit  en  poudre:  la  farine, 
par  cette  augmentation,  perd  plus  en  valeur  qu'elle 
ne  gagne  en  poids. 

De  quelque  mouture  qu'on  se  serve,  il  est  à  propos 
de  laisser  refroidir  la  farine  dans  le  sac  et  de  ne  l'en 
sortir  qu'au  moment  de  son  emploi.  Si  on  en  faisait 
usage  de  suite  après  la  mouture,  elle  serait  plus 
humide  et  moins  moelleuse;  elle  ne  boirait  pas  au- 
tant d'eau  au  pétrissage.  La  pâte  aurait  moins  de 
consistance;  ce  serait  encore  au  moins  une  douzaine 
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de  livres  de  pain  en  moins  par  sac  de  iarine  de 
320  livres. 

La  farine  de  gruau  étant  la  plus  sèche  et  la  plus 
propre  à  se  conserver,  surtout  lorsqu'elle  provient 
d'une  mouture  ronde,  légère,  il  faudrait  la  faire 
entrer  dans  la  composition  des  farines  de  minots,  afin 
de  rendre  ces  dernières  d'une  garde  plus  certaine. 


La  farine  d'un  excellent  blé  boit  un  tiers  an  moins 
de  son  poids  d'eau  ;  celle  d'une  qualité  inférieure 
n'en  absorbe  guère  qu'un  quart  et  même  un  cin- 
quième, lorsqu'elle  provient  d'un  grain  germé  ou 
mal  moulu. 


Les  vérités  ont  une  peine  infinie  à  braver  les  pré- 
jugés ;  il  faut  une  longue  expérience  pour  persuader 
sur  les  bonnes  pratiques. 


Ce  sont  les  blés  nets,  secs  et  purs  qu'il  faut  em- 
ployer de  préférence  pour  préparer  le  biscuit  de  mer: 
on  doit  faire  entrer  dans  sa  composition  plus  de 
levain  et  d'eau  qu'on  n'en  emploie  ordinairement,  ce 
qui  contribuera  à  rapprocher  la  pâte  de  celle  du  pain 
et  en  rendra  le  travail  plus  facile.  On  juge  que  le 
biscuit  est  à  son  point  de  cuisson,  lorsqu'il  se  casse 
net,  qu'il  présente  dans  son  intérieur  un  éclat  brillant» 
qu'il  trempe  dans  l'eau  sans  s'émietter.  Mais  il  ne 
tarde  pas  à  perdre  ses  bonnes  qualités  si  on  ne  prend 
aucuns  soins  de  sa  conservation,  si  on  ne  le  met  à 
l'abri  de  l'air  et  des  insectes,  en  le  renfermant  dans 
des  caisses  ou  dans  des  futailles,  peu  de  temps  après 
sa  fabricafion  et  le  gardant  ainsi  jusqu'au  moment  de 
le  consommer . . . 
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Si  le  biscuit  ne  se  trouve  détérioré  que  par  des 
insectes,  on  gagnera  à  le  repasser  au  four,  mais  si 
le  biscuit  a  contracté  de  l'humidité,  cette  opération  ne 
servira  à  rien,  par  la  raison  que  la  moisissure  réagit 
sur  la  substance  même  du  biscuit  et  lui  donne  un 
mauvais  goût  qu'il  est  impossible  de  détruire. 

M.  Joyeuse,  ancien  commissaire  de  la  marine,  a  en- 
trepris  une  suite  d'expériences,  pour  prouver  que  le 
seul  préservatif  du  biscuit  contre  les  insectes  consiste 
dans  une  clôture  exacte  des  vaisseaux  où  on  le  ren- 
ferme peu  de  temps  après  qu'il  est  sorti  du  four  et 
avant  qu'aucun  insecte  ait  pu  y  jeter  ses  œufs. 


Instruit  des  essais  faits  en  Prusse,  à  Lyon  et  au 
dépôt  de  Saint-Denis  sur  la  cuisson  du  pain  avec  du 
charbon  de  terre,  M.  le  Contrôleur  général  a  désiré  que 
ces  essais  fussent  perfectionnés  et  connus  à  Paris.  En 
conséquence,  il  nous  a  chargé  avec  M.  Brongniart. 
architecte  du  roi,  de  seconder  ses  vues.  Notre  travail 
n'est  pas  encore  assez  avancé  pour  en  rendre  compte 
BU  ministre,  mais  il  paraît  néanmoins  bien  constaté 
d'après  nos  expériences,  que  le  pain  pourrait  cuire 
sur  un  àtre  chauffé  immédiatement  par  le  charbon 
de  terre,  sans  contracter  ni  go  ût  ni  odeur  ;  qu'il  y  au- 
rait moins  d'inconvénients  pour  la  solidité  du  four  et 
plus  d'épargne  sur  les  frais  de  combustible. 

Venel,  dans  ses  Instructions  sur  l'usage  de  la 
houille,  dit  expressément  qu'on  peut  cuire  le  pain 
avec  de  la  houille  brûlée  à  plat  au  milieu  du  four  et 
M.  Bayen,  qui  a  été  témoin  de  nos  expériences,  en  est 
également  convaincu  :il  soupçonne  même  qu'il  serait 
possible,  en  changeant  la  forpie  ordinaire  du  four,  de 
lui  appliquer  le  fourneau  à  réverbère  de  nos  usines. 
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XVII.  —  Dissertation  sur  la  nuture  des  eaux  de  la  Seine, 
avec  quelques  observations  relatives  aux  propriétés 
physiques  et  économiques  de  l'eau  en  général,  par 
M.  Parmentier.  À  Paris,  ehez  Boisson,  libraire,  hôtel  de  Mesgrigîiy, 
me  des  Poiterins,  4787,  Iq-8  de  476  pages. 

Il  y  a  douze  ans  que  cette  dissertation  parut  dans 
le  Journal  de  Physique...  Sans  rien  changer  aux  prin- 
cipes que  j'y  ai  établis,  j'ai  supprimé  seulement  quel- 
ques détails  pour  en  substituer  d'autres  plus  essen- 
tiels; en  sorte  que  c'est,  à  proprement  parler,  une 
nouvelle  édition,  revue  et  corrigée  que  je  donne  au- 
jourd'hui. 

(Avertissement.) 

Table  de  ce  qui  est  contenu  dans  cette  Dissertation. 

Reproches  faits  à  Veau  de  la  Seine.  —  Expériences  chi- 
miqiLes  sur  l'eau  de  la  Seine.  —  Opinion  sur  la  saiun 
brité  de  Veau  de  la  Seine.  —  Moyens  proposés  pour 
dépurer  Veau  de  la  Seine.  —  Des  avantages  de  Veau 
d'une  grande  rivière.  —  Inconvénients  de  Veau  des 
petites  rivières.  —  De  Veau  de  la  rivière  d'Yvette.  — 
Eau  de  la  Seine  élevée  et  fournie  par  les  pompes  à 
feu  {pompes  à  vapeur).  —  Des  eaux  de  puits.  —  Vti- 
lité  de  Veau  pour  la  salubrité  de  Vair.  —  De  Veau 
considérée  comme  principe  essentiel  de  la  végétation. 
— .  De  V influence  de  Veau  dans  les  arts,  —  Cause  de 
la  saveur  des  eaux.  —  De  Veau  considérée  comme 
boisson.  —  Des  caractères  d'une  bonne  eau  potable.  — 
Conclusion. 


A  l'égard  des  vases  autres  que  les  vases  en  grès 
dans  lesquels  on  conserve  Teau,  nous  observerons 
que  ceux  de  métal  lui  donnent  toujours  un  goût  par- 
ticulier; le  plomb  ne  cesse  de  communiquer  quelque 
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chose  que  quand  il  est  revêtu  intérieurement  d'une 
^crustation  terreuse  (une  oxydation).  Nous  ne  par- 
lons pas  du  cuivre  parce  que,  malgré  le  meilleur  éta- 
mage,  il  s'y  forme  toujours,  dansla  partie  qui  n'est 
pas  baignée  par  l'eau,  du  vert-de-gris  qui,  quoique 
de  nature  peu  dissoluble,  n'en  est  pas  moins  inquié- 
tant. L'étain,  s'il  était  pur,  est  le  seul  qui  remplirait 
complètement  cet  objet. 

La  limpidité  de  l'eau  de  Seine  à  l'aide  des  fontaines 
filtrantes  ou  autres  moyens  semblables  n'est  obtenue 
qu'aux  dépens  d'une  portion  surabondante  d'air  dont 
cette  eau  se  trouve  imprégnée,  surabondance  qui 
constitue  sa  légèreté,  son  gratter.  Cela  est  si  vrai 
qu'on  pourrait,  en  réitérant  ces  filtrations  à  plusieurs 
reprises,  rendre  l'eau  de  la  Seine  fade  et  lourde  ;  elle 
se  dépouillerait  non  seulement  du  limon  qui  la  ren- 
dait bourbeuse,  mais  encore  d'une  partie  de  son  air, 
auquel  elle  doit  sa  qualité  bienfaisante. 


J'ai  connu  une  personne  dont  le  palais  était  telle- 
ment exercé,  qu'elle  savait  distinguer  au  goût  une 
eau  filtrée  à  travers  le  sable  et  la  même  qui  ne  l'avait 
pas  été  ;  celle-ci  lui  semblait  plus  savoureuse,  plus 
légère. 


Les  chevaux,  ordinairement  fort  délicats  sur  le 
choix  de  leur  boisson,  distinguent  parfaitement  une 
eau  tirée  immédiatement  du  puits  d'avec  celle  qui  a 
été  battue  ou  exposée  à  l'air  libre  pendant  quelques 
heures. 


* 


Les  filtrations,  les  précipitations,  les  distillations 
pour  dégager  l'eau  des  substances  étrangères  qui  s'y 


742  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

trouvent  mêlées  et  l'amener  au  point  de  pureté  où 
Ton  désire  qu'elle  soit  pour  certains  usages,  ne  doi- 
vent jamais  être  employées  pour  les  eaux  destinées  à 
servir  de  boisson . . ,  Aucuns  procédés  chimiques  ne 
doivent  être  mis  en  usage  pour  rendre  Teau  potable . 


*  * 


En  examinant  jusqu'à  quel  point  Teau  peut  avoir 
de  rinfluence  dans  quelques  arts,  je  n'ai  pas  dessein 
de  me  livrer  aux  recherches  nécessaires  pour  voir  si, 
comme  on  le  prétend,  le  succès  de  certaines  opéra- 
tions dépend  absolument  de  la  nature  de  ce  fluide. 

On  dit  que  beaucoup  d'artistes  éprouvent  tous  les 
jours,  de  la  part  de  l'eau,  des  obstacles  infinis  dans 
leur  travail;  que  telle  eau  réussit  aux  confiseurs  aux 
liquoristes,  que  telle  autre  fait  manquer  leurs  gelées 
et  leurs  ratafias.  Les  fabricants  de  colle  et  d'empois 
prétendent  la  même  chose.  On  assure  encore  que  ces 
singularités  ne  s'aperçoivent  pas  moins  dans  certains 
ateliers  ou  manufactures  ;  que  dans  une  province  de 
la  Chine,  l'eau  contribue  à  la  valeur  de  la  porcelaine, 
comme  celle  de  certaines  rivières  à  la  beauté  de  la 
teinture. 

Ces  effets  différents  attribués  à  l'eau  ne  sont  peut- 
être  pas  toujours  dus  à  l'eau  elle-même...  On  ne 
saurait  trop  examiner  avec  attention  la  véritable  ma- 
nière d'agir  de  l'eau  dans  les  arts  avant  de  prononcer  : 
quand  les  résultats  des  opérations  sont  défectueux, 
on  ne  s'en  prend  jamais  à  l'imperfection  du  procédé 
ou  aux  vices  des  matières,  mais  toujours  à  la  qualité 
de  l'eau  et  tout  en  gémissant  sur  l'impossibilité  de  s'en 
procurer  d'autre,  on  s'habitue  à  des  produits  qu'on 
pourrait  perfectionner  si  on  n'était  pas  trompé  sur  la 
véritable  cause  de  leur  infériorité. 
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XYlIi.  —  Traité  sur  Im  ealture  et  les  usBgea  des  pommes 
de  terre,  de  la  patate  et  du  topinambour,  par  M.  Parmen- 
lier.  Publié  et  imprimé  par  ordre  du  Roi.  A  Paris,  chez  Barrois 
l'Àiné,  libraire,  quai  des  Augustins»  s^  19.  MDCCLXXXIX.  Â^tec 
approbation  de  la  Société  Royale  d'Agriculture.  In-8  de  390  pages. 

Avertissement. 

...Ce  traité,  qui  n'est  yéritablement  que  le  résultat  de 
mes  propres  expériences  et  de  celles  de  quelques  cul- 
tivateurs distingués  que  la  Société  royale  d'Agricul- 
ture aime  à  compter  parmi  ses  membres  ou  ses  cor- 
çespondanls,  ne  devait  point  encore  paraître,  parce 
que  les  essais  en  grand  que  j'avais  entrepris  dans  la 
plaine  des  Sablons  et  à  l'île  des  Cygnes,  ne  sont  point 
encore  achevés;  mais  la  grêle  et  le  froid  joints  à  la 
médiocre  récolte  de  l'année  dernière  ayant  ouvert  les 
yeux  sur  les  avantages  incontestables  de  cette  cul- 
ture, f  ai  présumé  que  la  leçon  du  malheur  vaudrait 
mieux  que  le  succès  de  l'expérience  la  plus  conclu- 
ante. D'ailleurs,  en  accélérant  cette  publicité,  }e  cède 
au  vœu  général  (i). 

Table  de  ce  qui  est  contenu  dans  ce  Traité. 

Chaphtre  premier.  —  De  la  culture  des  pommes  de 
terre  : 

Variétés  des  pommes  déterre, — maladies  des  pommes 
de  terre  y  —  terrains  et  engrais  propres  aux  pommes 
de  terre,  —  choix  des  pommes  de  terre  pour  la  plan- 

(1)  Se  reporter  aax  Cahitn  de  i789,  soumis  par  le  peuple 
de  France  à  la  sollicitude  rovale  et  à  Faltôntion  des  Etats-Généraux. 
La  France  était  tombée  au  puis  bas  degré  de  la  misère  et  du  ddnu- 
ment.  Partout  des  chômages,  des  épidémies,  des  famines.  <  Le 
peuple,  écrit  M.  Faguet  ((hiestions  politiques,  Paris,  Colin,  i899), 
moarait  de  ïaâm^  Les  Cahiers  aoni  une  loogue  doléance  d'un  peuple 
qui  voudrait  manger  un  peu.  A  Surenes,  cinq  cents  familles  ont 
besoin  de  secours.  En  Toerainc,  la  moitié  des  ménages  font  réponse 
qu'ils  n'ont  pas  de  pain...  » 
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tation,  —  méthodes  de  culture,  —  récolte,  —  les  pom- 
mes de  terre  n'effritent  point  le  sol. 

Chapitre  deuxième.  —  Des  pommes  de  terre  consi- 
dérées relativement  à  leur  conservation  : 
Analyse  des  pommes  de  terre,  —  leur  conservation,  — 
examen  des  pommes  de  terre  dans  différents  états,  — 
préparation  de  la  farine,  fécule  ou  amidon  de  pomme 
de  terre. 

Chapitre  troisième.  —  Des  pommes  de  terre  consi- 
dérées relativement  à  la  nourriture  : 

Cuisson  des  pommes  de  terre,  —  différents  visages  des 
pommes  de  terre  pour  l'homme  et  les  animaux,  bceufs, 
vaches,  chevaux,  moutons,  cochons,  volailles,  poissons 
des  étangs. 

Chapitre  quatrième,  — ^De  la  patate  : 
Variétés,  —  culture, — analyse,  —  usages,  — observer- 
lions. 

Chapitre  cinquième.  —  Du  topinambour  : 
Culture,  —  analyse,  —  conservation,  —  usages,  — 
observations. 

Résumé. 

Suivant  son  habitude,  Parmentier  revient  sur  des  expériences  dont 
il  a  déjà  parlé  dans  ses  précédents  ouvrages.  Pour  lui,  la  répétition 
est  un  moyen  d'action  incomparable  :  «  Quand  on  veut  être  essen- 
tiellement utile  à  ses  semblables,  écrit-il,  il  ne  suffit  pas  de  leur  dire 
une  seule  fois  ce  qu'on  a  vu,  ce  qu*on  a  t'ait  et  ce  qu'il  est  nécessaire 
de  faire  ;  il  ne  faut  jamais  se  lasser  de  le  leur  répéter  sous  toutes  les 
formes  ». 

Le  résumé  qui  termine  l'ouvrage  et  auquel  nous  faisons  les  em- 
prunts suivants  est  une  véritable  instruction  pratique  plus  spéciale- 
ment  à  la  portée  des  habitants  des  campagnes  (1). 

(i)  Nous  avons  trouvé  un  exemplaire  de  ce  résumé  publié  en  179J 
sous  le  litre  suivant  :  Résumé  du  traité  de  la  culture  et  de  l'usage 
des  patates,  par  le  citoyen  Parmentier.  Imprimé  par  ordre  du  dépar- 
tement de  Maine-et-Loire.  A  Angers,  de  l'Imprimerie  nationale,  chez 
Marne,  imprimeur  du  département.  In-8'  de  24  pages. 
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La  pomme  de  terre,  la  patate  et  le  topinambour 
sont  trois  plantes  originaires  de  l'Amérique,  absolu- 
ment distinctes  entre  elles,  n'ayant  de  ressemblance 
que  parce  qu'elles  exigent  à  peu  près  la  même  culture. 
On  peut  les  multiplier  par  boutures,  par  marcottes  et 
par  semis  ;  leurs  tiges  et  leurs  feuilles  font  un  bon 
fourrage;  leurs  racines  ou  tubercules  sont  une  nour- 
riture pour  l'homme,  un  engrais  pour  les  animaux  ; 
mais  la  pomme  de  terre  est  la  plus  précieuse  sous 
tous  les  rapports.  II  n'existe  pas  de  pays  où  elle  ne 
prospère.  Son  produit  est  d'autant  plus  abondant, 
que  celui  des  grains  l'est  moins.  Elle  se  plante  après 
toutes  les  semailles,  et  se  récolte  après  toutes  les 
moissons. 


Toutes  les  espèces  ou  variétés  de  pommes  de  terre 
peuvent  servir  aux  mêmes  usages,  parce  qu'elles  con- 
tiennent les  mêmes  principes.  Les  blanches  sont  en 
général  plus  hâtives  et  plus  productives  que  les  rou- 
ges, lesquelles  sont  plus  goûtées. 


La  pomme  de  terre  brave  les  effets  de  la  grêle, 
nettoie  pour  plusieurs  années  le  champ  infecté  de 
mauvaises  herbes,  détruit  les  chiendents  si  abondants 
dans  les  vieilles  luzernières,  donne,  sans  engrais,  de 
riches  récoltes  dans  les  prairies  artificielles  retour- 
nées, dispose  favorablement  le  terrain  à  recevoir  les 
grains  qui  lui  succèdent  et  devient  un  moyen  non 
seulement  de  supprimer  les  jachères,  mais  encore 
de  tirer  parti  des  fonds  les  plus  ingrats  et  de  les  ren- 
dre capables  de  rapporter  d'autres  productions. 


Deux  labours  suffisent  assez  ordinairement  pour 
disposer  toutes  sortes  de  terrains  à  cette  culture  ;  le 
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premier,  très  profonâ,  avant  Thirer;  le  seoofid,  peu 
de  temps  avant  la  plantation.  Il  est  nécessaire  que  le 
sol  ait  sept  on  huit  pouces  de  iond,  que  la  pomme  de 
terre  soit  plantée  à  nn  pied  et  demi  de  distance,  et 
recouverte  de  quatre  ou  cinq  pouces  de  terre.  Il  iaut 
planter  plus  clair  dans  les  bons  fonds  que  dans  les 
terres  maigres,  et  dans  celles-ci  plus  profondément. 
Les  espèces  blanches  demandent  à  être  plus  espacées 
que  les  rouges,  qui  poussent  moins  au  dehors  et  au 
dedans. 


Toutes  les  espèces  sont  tendres,  sèches  et  farineuses 
dans  les  endroits  un  peu  élevés,  dont  le  sol  est  un 
sable  gras;  pâteuses  et  humides  dans  un  fond  bas  et 
argileux.  Il  faut  mettre  les  blanches  dans  les  terres  à 
seigle,  et  les  rouges  dans  les  terres  à  froment. 


Une  seule  pomme  de  terre  suffit  pour  la  plantation, 
et  quand  elle  a  un  certain  volume,  il  y  a  du  bénéfice, 
surtout, pour  les  longues,  à  la  diviser  en  biseaux,  et 
non  par  tranches  circulaires,  à  laisser  à  chaque  mor- 
ceau deux  ou  trois  œilletons  au  moins,  avec  la  pré- 
caution d'exposer  un  ou  deux  jours  à  l'air,  les  mor- 
ceaux découpés,  afin  qu'ils  sèchent  du  côté  de  la 
tranche,  et  ne  pourrissent  pas  en  terre,  quand  il  sur- 
vient des  pluies  abondantes:  dans  ce  cas,  il  vaut 
mieux  une  petite  pomme  de  terre  entière,  que  le  plus 
gros  quartier. 


Les  différentes  méthodes  de  cultiver  les  pommes 
de  terre  doivent  être  réduites  à  deux  principales: 
Tune  consiste  à  les  planter  à  bras  et  Tautre  à  la  char- 
rue; la  première  produit  davantage,  mais  elle  est  plus 
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coûteuse  que  la  seconde,  qui  doit  être  préférée,  lors- 
qu'il s'agit  d'en  couvrir  une  certaine  étendue. 


La  maturité  s'annonce  par  le  feuillage  qui  jaunît  et 
se  flétrit  de  lui-même.  Quelques  jours  avant  cette 
époque,  vers  le  quinze  septembre,  on  peut  le  faucher 
ou  faire  entrer  dans  le  champ  les  vaches  et  moutons 
qui  le  broutent.  Le  mois  d'octobre  arrivé,  les  pommes 
de  terre  ne  végètent  plus  à  leur  avantage,  il  ne  faut 
pas  différer  d'en  débarrasser  le  sol  pour  les  semailles 
d'hiver. 


De  tous  les  moyens  proposés  pour  multipUer  les 
bonnes  qualités  de  pommes  de  terre,  et  prévenir  leur 
dégénération,  il  n'y  en  a  point  de  plus  eflficaces  que 
les  semis.  Il  faut  de  temps  en  temps  renouveler  les 
espèces  par  cette  voie,  en  cueillant  les  fruits  de 
Tespèce  qu'on  veut  propager,  la  veille  de  la  récolte, 
en  les  conservant  pendant  l'hiver  dans  du  sable,  en 
les  mêlant  au  printemps  avec  de  la  terre,  et  les 
répandant  sur  des  couches  ou  sur  du  bon  terreau . 
Une  fois  la  plante  levée,  on  la  sarcle,  on  la  butte  et 
on  la  récolte  comme  celle  qui  vient  de  bouture:  la 
seconde  année,  on  a  d'assez  grosses  pommes  de  terre 
pour  devenir  une  ressource  ;  mais  la  production  n'est 
véritablement  complète  que  la  troisième  année.  Ce 
moyen  donne  une  nouvelle  génération  qui,  pendant 
une  longue  succession  d'années,  conserve  sa  fécondité 
et  tous  ses  caractères.  Il  est  plus  expéditif  de  changer 
fréquemment  de  racines,  ainsi  que  cela  se  pratique 
pour  les  blés  qui,  sans  cette  sage  précaution,  dégé- 
nèrent également. 

La  provision  de  pommes  de  terre,  qui  consiste  en 
quelques   boisseaux,  est  d'une   garde  facile,  parce 
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qu'on  peut  la  transporter  sur-le-champ  du  grenier  à 
la  cave,  selon  la  température  :  il  suffit  de  ne  jamais 
en  faire  de  tas  trop  épais,  de  les  mettre  sur  des  plan- 
ches ou  de  la  paille,  éloignées  des  murs.  Les  grandes 
quantités  exigent  d'autres  moyens;  le  plus  efficace, 
c'est  de  creuser  dans  le  terrain  le  plus  élevé,  le  plus 
sec  et  le  plus  voisin  de  la  maison,  une  fpsse  d'une 
profondeur  et  d'une  largeur  en  rapport  avec  les 
réserves  qu'on  a  dessein  de  conserver.  On  garnit  le 
fond  et  les  parois  avec  de  la  paille  longue  ;  les  pommes 
de  terre  une  fois  disposées,  sont  recouvertes  d'un 
autre  lit  de  paille;  on  fait  au-dessus  une  meule  en 
forme  de  cône  ou  de  talus,  et  on  a  soin  que  la  fosse 
soit  moins  profonde  du  côté  où  l'on  tire  la  pomme  de 
terre,  pour  la  consommation,  en  observant  de  bien 
fermer  l'entrée  chaque  fois  qu'on  en  ôte. 


Pour  prolonger  la  durée  des  pommes  de  terre,  il 
faut  leur  faire  subir  quelques  bouillons,  les  couper 
ensuite  par  tranches,  et  les  exposer  au-dessus  d'un 
four  de  boulanger  ;  elles  acquièrent  alors  la  sécheresse 
et  la  transparence  d'une  corne.  Exposées  plus  tard 
dans  un  pot  avec  un  peu  d'eau  ou  tout  autre  liquide, 
sur  un  feu  doux,  elles  fournissent  un  aliment  sain, 
comparable  aux  pommes  de  terre  fraîches.  En  les 
réduisant  en  poudre,  elles  offrent  une  purée  et  des 
potages  très  salutaires.  Ce  moyen  donne  le  très  grand 
avantage  de  conserver  partout,  sans  embarras  comme 
sans  frais,  le  superflu  de  la  provision  de  chaque  hiver, 
ijue  la  germination  détruirait  au  retour  des  chaleurs  ; 
de  jouir  de  ce  légume  lorsqu'on  est  privé  de  la  faculté 
de  se  le  procurer  et  d'en  tirer  parti  sans  inconvénient 
pour  la  santé,  quand  il  a  été  surpris  par  la  gelée. 
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Marmite  pour  cuire  à  la  vapeur  les  pommes  de  terre 

et  les  légumes. 

La  marmite  dont  se  servent  les  Américains  est 
munie  d'un  tamis  sur  lequel  on  place  les  pommes  de 
terre,  de  telle  sorte  que  celles-ci  n'ont  pas  de  contact 
avec  l'eau  contenue  aiî  fond  de  la  marmite.  La 
cuisson  se  fait  à  la  vapeur.  J'ai  substitué  au  tamis 
des  boites  en  fer-blanc  percées  de  trou-^  et  garnies  de 
deux  mains  recourbées  que  l'on  peut  placer  sur  des 
marmites  ou  des  vases  d'ouverture  égale  pour  cuire 
non  seulement  *les  pommes  de  terre,  mais  aussi  les 
viandes,  le  poisson,  les  légumes,  etc. 

Les  pommes  de  terre,  la  carotte,  les  navets,  le 
salsifis,  l'oignon,  sont  plus  savoureux  que  lorsqu'ils 
sont  cuits  à  grande  eau  ;  l'asperge  est  plus  verte  et 
l'artichaut  plus  blanc.  La  betterave,  qu'il  faut  laisser 
si  longtemps  au  four  ou  sous  les  cendres,  est  cuite 
en  moins  de  trois  heures;  les  épinards,  les  oseilles, 
les  chicorées,  qu'une  ébullition  réitérée  réduit  à  l'état 
de  squelette  fibreux,  sont  plus  nourrissants  et  plus 
sapides.  Les  choux,  les  cardons,  sont  moins  filan- 
dreux. Les  fruits  charnus,  tels  que  les  pommes  et  les 
poires,  se  cuisent  promptement.  La  châtaigne  cuite 
par  ce  procédé  est  excellente. 

J'ai  constaté  que  les  haricots  blancs,  les  haricots 
verts,  les  pois  et  les  fèves  à  l'état  frais,  pouvaient 
également  cuire  par  ce  moyen,  mais  au  sortir  du  feu, 
il  faut  leur  donner  les  accommodages  qui  leur  con- 
viennent, parce  qu'en  les  laissant  refroidir  ils  ne  tar- 
dent pas  à  se  sécher  et  à  perdre  leur  mollesse. 

Pour  les  haricots,  les  fèves  et  les  pois  secs,  il  faut 
préalablement  les  laisser  macérer  dans  l'eau  pendant 
douze  heures. 

La  morue  dessalée  contracte,  à  la  vapeur  de  l'eau 
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bouillante,  beaucoup  de  fermeté  et  de  blancbeur- 
Tout  poisson  qu'on  ne  veut  ni  griller  ni  cuire  au 
court- bouillon  peut  être  traité  de  cette  manière. 
Enfin  les  œufs  frais,  en  trois  à  quatre  minutes,  acquiè- 
rent l'état  où  on  désire  qu'ils  soient  pour  les  manger 
à  la  coque  (1). 

Par  ce  mode  de  cuisson,  les  eaux  crues  peuvent 
être  employées  sans  inconvénient  et  même  l'eau  de 
mer  puisque  la  vapeur  qui  s'en  élève  n'est  ni  salée, 
ni  acre. 


yiAAl/-'^  ^  / 


(l)  Brillai-Savarin  apprécie  liaïUcmeiU  ce  morlc  de  cuisson  des 
alimenls  :  «  Je  crois  qu'on  n'a  point  assez  tourné  au  prulit  de  nos 
usages  domestiques,  la  puissance  de  la  vapeur. . .  (Puysiologie  du 
GOUT.  —  Varioles.  —  Le  Turbot)  ». 
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INTÉRESSANT     L'ADMINISTRATION      MILITAIRE 


Evaluation  de  la  récolte  du  l>lé  en  1899. 


D'après  le  Ministère  de  rAgricnlture  de  la  Hongrie,  la 
prodaction  du  blé  dans  le  monde  s'élèverait  de  866  à  875 
millions  d'hectolitres,  mais  VEvenînsr  Corn  Trade  List 
l'estime  à  886  millions  d'hectolitres,  chiffre  qui  paraît  plus 
vraisemblable  et  qui  se  rapproche  davantage  de  celui  ob- 
tenu par  le  Bulletin  des  Halles  dans  son  enquête  particu- 
lière. La  production  de  cette  année  serait  donc  inférieure 
de  plus  de  100  millions  d'hectolitres  à  celle  de  Tannée  der- 
nière^ tout  en  restant  dans  les  bonnes  années  moyennes.  On 
estime  que  les  importations  générales  s'élèveront  à  95  mil- 
lions d'hectolitres  et  les  exportations  à  92  millions  1/2,  ce 
qui  ne  donne  en  faveur  des  premières  qu'une  différence  de 
2  millions  1/2,  sans  grande  importance  dans  le  mouvement 
universel  du  blé. 

En  ce  qui  concerne  la  France,  sa  production  s'élèverait  à 
122  millions  d'hectolitres,  et  serait  inférieure  de  près  de  9 
millions  d'hectolitres  à  celle  de  l'année  dernière  qui  a  dé- 
passé, comme  on  sait,  131  millions  d'hectolitres.  Cependant 
le  rendement  de  cette  année  est  très  satisfaisant  et  supérieur 
à  la  moyenne  décennale,  qui  n'atteint  pas  tout  à  fait 
109  millions  d'hectolitres.  Si  l'on  estime  le  poids  moyen  à 
77  kg.  5  l'hectolitre,  le  rendement  en  poids  ressort  à  près  de 
95  millions  de  quintaux.  Enfin,  si  on  évalue  à  129  millions 
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d'hectolitres  la  consommation  totale  de  froment  en  France, 

* 

on  voit  que  la  production  n'est  en  déficit  sur  les  besoins  que 
de  7  millions  d'hectolitres  environ. 


NotioeB  sur  le  blé  et  les  farines  de  Roumanie, 

par  MM.  Munteanu,  directeur  de  l'Ecole  supérieure  d'Agriculture  de  Buca- 
rest et  Corneliu  Roman,  directeur  de  la  Station  agronomique  de 
Bucarest. 

A  tous  les  points  de  vue,  l'aspect  général  et  les  qualités  du 
blé  de  Roumanie  sont  identiques  à  ceux  des  blés  des  grandes 
plaines  du  sud  de  la  Hongrie  et  du  sud  de  la  Russie,  pays 
avec  lesquels  la  Roumanie  a  tant  de  ressemblance  au  point 
de  vue  du  climat  et  du  sol. 

Le  poids  de  l'hectolitre  varie  entre  73  kg.  et  83  kg.  8,  le 
poids  minimum  correspondant  aux  années  les  plus  défavo. 
râbles  et  le  poids  maximum  aux  années  les  plus  favorables 
pour  la  culture  du  blé.  La  moyenne  est  comprise  entre  77  et 
79  kg. 

Le  poids  de  1.000  grains  varie  entre  28  gr.  et  45  gr., 
d'après  les  années  et  les  variétés,  le  poids  le  plus  grand  cor- 
respondant au  blé  à  épi  rouge  à  gros  grain . 

D'après  les  analyses  rapportées  par  les  auteurs,  l'eau 
oscille  entre  10,13  et  13,75  p.  100  ;  les  matières  azotées  entre 
9,65  et  15,57  p.  100  ;  les  cendres  entre  1,35  et  1,86  p.  100. 
Ces  résultats  différent  peu  de  ceux  qui  ont  été  donnés  par 
M.  Balland,  dans  la  Revue  de  f  Intendance  de  1896. 

La  richesse  azotée  des  blés  de  Roumanie  les  fait  recher- 
cher dans  le  commerce  international  pour  obtenir  des  farines 
bien  paniflables.  C'est  pour  cette  qualité  que  les  grands  mou- 
lins de  la  Hongrie  les  apprécient  tant  et  achètent  annuel- 
lement de  grandes  quantités  de  blés  roumains. 

La  production  annuelle  est  d'environ  20  millions  de  quin- 
taux métriques  et  l'exportation  à  l'étranger  de  8  millions. 

Les  grands  moulins  de  Roumanie,  presque  tous  de  créa- 
tion nouvelle,  sont  montés  avec  les  machines  et  les  appareils 
les  plus  perfectionnés,  ce  qui  les  met  aujourd'hui  en  situa- 
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tion  de  produire  tontes  les  quantités  de  farines  demandées 
par  le  commerce.  Il  résulte,  en  effet,  des  analyses  publiées 
par  MM.  Monteanu  et  Comeliu  Roman,  que  les  farines  ont 
une  composition  chimique  normale  correspondant  aux. 
farines  de  bonne  qualité  et  que  beaucoup  d'entre  elles/ 
d'après  les  limites  adoptées  par  M.  Balland  et  par  M.  le  D^ 
A.  VogU  peuvent  être  «lassées  parmi  lés  qualités  supé- 
rieures. 

{Revue  Internationale  de  Falsifications^ 
1809,  4«  et  5e  liyraisoDS.) 


Sur  les  saiiterelleB  oomeatittlefl, 

par  M.  RcesER,  pharmacien-major  de  1'*  classe. 

•  •  •  * 

L'utilisation  des  sauterelles  dans  Talimentation  est  très 
ancienne  {Lévitique,  ch.  XI).  Elle  se  continue  de  nos  jours 
chez  l'Arabe  nomade  ou  sédentaire  des  contrées  arides  et 
désertiques  du  Sud  algérien  et  tunisien.  Une  seule  espèce 
est  recueillie  dans  PAfrique  du  Nord  et  préparée  en  vue  de 
la  conservation  pour  l'alimentation:  c'est  le  criquet  pèlerin. 

La  préparation  consiste  en  un  séchage,  après  ébouillantage 
dans  l'eau  salée  à  50  p.  100  environ,  des  sauterelles  préala* 
blement  privées  de  la  tête,  des  pattes  et  des  ailes. 

L'analyse  a  donné  pour  100  parties  : 

Eau 9,10  à  10,40 

Matières  azotées 49, 14  à  54,60 

Matières  grasses 12,20  à  16,60  > 

Cendres 9,90  à  10,60 

» 

Les  cendres  contiennent  en  majeure  partie  des  chlorurea. 
(4  p.  100),  de  la  silice  (2  p.  100)  et  de  l'acide  phospho^ 
riqae  (1  p.  100). 

En  égard  à  leur  composition,  toutes  réserves  étant  faites, 
sous  les  formes  plus  ou  moins  assimilables  sous  lesquelles, 
une  partie  des  substances  azotées  (chitine)  est  offerte  à  l'or- 
ganisme, on  peut  conclure  que  les  sauterelles,  sous  un 
volume  relativement  petit,  peuvent  offrir  des  ressources 

9 
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alimentaires  comme  azote,  matières  grasses  et  salines,  â  deè 
peupiàliés  pauvres,  se  conserver  un  laps  de  temps  par  if- 
salage,  constituer  àlhsî  des  réserves  alimentaires  et  conlri- 
Bùi^  dans  une  certaine  mesure  â  la  ration  quotidienne  nor- 
male d'alimentation. 

{Journal  de  Pharmacie  et  de  Chîmiey  septembre  1899.) 


Nettoyage  anâs'e^âqae  des  objets  de  literie. 

Le  médecin  en  chef  de  l'armée  allemande  vient  de  recom- 
mander aux  hôpitaux  militaires  d*àjôtttèr  uû  peu  de  pétrole^ 
dans  la  proportion  de  I  gramme  par  litre  d*eau,  aux  eaux 
de  lavage,  contenant  le  savon  et  la  soude,  employées  pour 
le  blanchissage ,  des  draps  de  lit  et  des  pièces  de  literie. 
L/aadition  de  pétrole  permet  de  diminuer  un  peu  là  quan- 
tité de  savon  ;  en  outre,  le  nettoyage  serait  plus  facile  et  le 
linge  désinfecté  avec  moins  d'usure» 


Désinfeotion  des  Wagons  ayant  servi  au  transport 
des  bestianz,  au  xnoyen  d'une  solution  de  chlorure  de  èhaùx. 


Des  expériences  ont  été  efiectuées  l'année  dernière  en 
Autriche,  en  vue  de  se  rendre  compte  isli  la  désinfeétiôn  des 
wagons  ayant  Servi  ftn  tran3port  des  animaux  ne  peut  être 
obtenue  au  moyen  d'une  simple  solution  de  chlorure  de 
chaux. 

Les  nombreux  procédés  de  désinfection  employés  jusqu'à 
e  jour,  ne  donnent  pas  en  eftet  des  résultats  entièrement 
ââtiëfâisants.  L'air  châùd,  sec,  la  vapeur  d'eati  ne  soht  pas 
d'une  pratique  facile;  les  moyens  chimiques  tels  que  le 
sublimé,  le  nitrate  d'argent,  les  solutions  de  phénol,  de 
créblin,  le  lysôl,  le  sôlveol,  le  soletbl,  les  acides  de  carbol, 
decrësoI,'les  solutions  d'acides  minéraux,  les  alcalis,  etc., 
n'ont  pas,  non  plus,  une  action  toujours  efficace.  Le  formol 
possède  bien  une  grande  puissance,  mais  il  exige  dés  mani- 
pulations délicates  et  son  prix  est  assez  élevé  ;  de  plus,  il 
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i^essfte  gaj9  les  Toitures  jCas^ent  x^n  tkasez  Iod^^  séjour  ai^x 
stajtioxii^  de  désinfection  et  qu'elles  sbienj;  soumises,  nprès 
Topération,  à  un  lavage  à  rammoniaquê  pioùr  ïeiir  faire 
perdre  l'odeur  piquante  qu'elles  ont  prise.' lien  est  dé  même 
du  chloroformôl  el  du  glycoforinôll  Le  pirocéàé  avec*  une 
solution  d'acide  de  carbol,  en  usage  actuellement  en 
Autriche,  en  Hongrie,  en  France,  en  Allemagne,  en  Russie, 
en  Italie,  en  Belgique,  présente  surtout  rinconvénient  àe 
laisser  une  odeur  persistante  qui  agit  sur  les  denrées  dont 
les  voitures  peuvent  être  ultérieurement' chargées* 

Le  chlore,  au  contraire,  présente  de  grands  avantages 
comme  désinfectant  et  antiseptique,  sans  avoir  les  inconvé- 
nients signalés  ci-dessus.  Les  expériences  effectuées  çn 
Autriche  ont  porté  sur  des  dissolutions  de  chlorure  de  chaux 
plus  ou  moins  concentrées  :  entre  1  et  10  p.  100.  Les  parois 
des  wagons  en  étaient  imbibées  au  mo^en^e  brosses  ou  jpar 
injection  avec  des  lances  et  des  pommes  (l*arrdsoir.  ^La  ^ujée 
de  l'action  du  chlore  a  été  au  début  de  lô  à  30  minutes  ;  on 
Ta  maintenue  aussi  pendant  plusieurs  heures,  et  une  fois 
jusqu'à  15  heures.  Des  microbes  de  grande  vitalité  avaient 
été  introduits  dans  les  fentes  et  les  jointures  des  wagons  : 
ils  furent  détruits  en  deux  heures  par  une  dissolution  de 
chlorure  de  chaux  à  5  p.  100.  Cette  solution  était  placée 
dans  une  cuve  en  bois,  élevée  de  7  mètres  environ.  Le 
wagon  a  été  arrosé  à  deux  reprises,  une  douzaine  de  fois, 
de  manière  à  bien  faire  pénétrer  le  liquide  dans  toutes  les 
fentes.  Une  dissolution  à  10  p .  100  n'a  pas  donné  de  meil- 
leurs résultats  que  celle  à  5  p.  ,100,  mais  il  y  aurait  avantage 
à  clarifier  la  dissolution  en  se  servant  de  filtre  de  sable 
grossier  ou  de  toute  autre  manière. 

Les  MUtheilungen  ueber  Qegenslœnde  des  AriUlerie-und 
Oenie  Wesens^  qui  fournissent  ces  renseignements,  sous 
la  signature  du  mi^or  V.  Petriu,  résument  ainsi  les  avan* 
.tages  attribués  à  ce  nouveau  procédé  ^de  désinfection: 

V*  La  dissolution  de  chlorure  de  chaux  peut  étre-emplo^ée 
à  froid  ;  le  procédé  est  peu  coûteux,  il  n'exige  pas  d'organ!* 
sation  spéciale^  ni  d'appareils  délicats;  il  peut  être  employé 
par  des  ouvriers  d'intelligence  ordinaire. 
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2*  L'opération  ù'offre  aucun  danger  pour  la  santé  des 
opérateurs  et  n'occasionne  qu'une  usure  sans  importance 
du  matériel  (sauf  exception). 

« 

3**  Le  procédé  avec  une  dissolution  de  chlorure  de  chaux 
à  5  p.  100  est  le  plus  avantageux  parmi  ceux  connus  ;  il 
désinfecte  suffisamment  et  ne  revient  pas  aussi  cher  que 
celui  à  la  vapeur  actuellement  employé  en  Autriche  et  que 
la  méth>xle  avec  une  dissolution  d*acide  de  car  bol  à  5  p.  100 
employée  ^n  Hongrie  'et  en  Allemagne^,  ces  deux  derniers 
moyens  n'ont  d'ailleurs  pas  assez  d'efficacité. 

4°  En  arrosant  le  i;vagon  douze  à  quatorze  fois,  en  deux 
reprisés,  avec  la  dissolution  de  chlorure  de  chaux  jaillissant 
sous  pression  et  sans  prendre  beaucoup  de  soins,  on  peut 
obtenir  sûrement  une  bopne  désinfection. 

5o  L'opération  ne  demande  que  peu  de  temps  ;  après  un 
délaide  quatre  heures,  le  wagon  peut  quitter  l'établissement. 

ô'' Enfin,  l'aspect  de  propreté  des  parties  désinfectées 
permet  de  contrôler  facilement  si  la  désinfection  est  com- 
plète. 


Pour  ohasser  les  fourmis. 


Le  Bulletin  du  service  des  renseignements  algériens 
indique  le  procédé  suivant  :  répandre  du  sel  dénaturé  sur  le 
passage  des  iusectes  ;  une  traînée  de  ce  sel  broyé  est  pour 
eux  un  obstacle  infranchissable.  On  peut  aussi  entourer  les 
fourmilières  d'un  cordon  de  sel:  cela  les  fait  déserter  par 
leurs  habitants.  Pour  empêcher  les  fourmis  de  grimper  aux 
arbres,  on  entoure  le  tronc  de  ceux-Kîi.  à  dix  centimètres 
du  sol,  d'un  cordon  de  laine  de  la  grosseur  du  pouce  qu'on 
imbibe  de  nicotine  étendue  d'eau  ou  d'huile  de  schiste.  Pour 
éloigner  les  bêtes  d'un  appartement,  il  suffit  souvent  d'y 
placer  un  morceau  de  camphre  enfermé  dans  un  papier  ou 
un  linge  mouillé. 
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Gtiltiire  du  psrrèthre  en  Algérie. 

La  culture  du  pyrèthre  en  Algérie  a  été  récemment 
essayée  par  M.  le  docteur  Tràbert.  et  les  premiers  résultats 
obtenus  ont  été,  dit-on,  satisfaisants.  La  floraison  com- 
mence en  mai  et  dure  tout  Tété;  on  récolté  au  fur  et  à 
mesure  que  les  capitules  donnent  leurs  fleurs.  Celles-ci^ 
après  avoir  été  séchées,  sont  réduites  en  poudre  dans  un 
mortier;  la  poudre  est  passée  au  tamis  avant  d*être  livrée 
au  commerce.  On  peut  obtenir  environ  6  à  8  quintaux  de 
fleurs  sèches  à  l'hectare.  Les  fleurs  passées  donnent  une 
poudre  moins  énergique. 

On  sait  qu'actuellement  la  poudre  de  pyrèthre  vient  de  la 
Perse,  du  Caucase  et  surtout  de  la  Dalmatie,  qui  fournit  à 
elle  seule  près  des  deux  tiers  de  la  poudre  de  pyrèthre 
employée  en  Europe.  Le  pyrèthre  de  Dalmatie  est  une 
variété  beaucoup  plus  vigoureuse,  plus  énergique  et  plus 
productive  que  les  autres. 


Eooroes  à  tan  en  Allemagne. 

La  vente  des  écorces  de  chêne  pour  la  tannerie,  devient, 
en  Allemagne,  de  moins  en  moins  productive.  Les  proprié- 
taires de  bois  ne  peuvent  plus  lutter  contre  la  concurrence 
que  leur  fait  le  quebracho,  dont  Timportation,  qui  s'accroît 
d'année  en  année,  a  encore  augmenté  de  40  p.  100  en  1898, 
par  rapport  à  1897.  La  dernière  vente  aux  enchères  qui  a 
eu  lieu  récemment  à  Kaiserslautern,  et  où  18,000  centners 
(900,000  kilogrammes)  d'écorces  à  tan  étaient  mises  en  adju- 
dication, n'a  rapporté  que  49.177  marks.  Tous  les  lots 
adjugés  ont  été  vendus  au-dessous  du  prix  d'enchères;  sur 
51  numéros,  26  ont  trouvé  preneurs  ;  16  n'ontj  été  l'objet 
d'aucune  ofire  et  4  ont  dû  être  retirés  de  la  vente,  le  prix 
ofibrt  étant  trop  minime. 

La  décadence  de  cette  industrie  remonte  déjà  à  plusieurs 
années.  Dans  la  période  de  1870,  les  écorces  de  chêne  de  la 
Moselle  se  payaient  encore  18  et  19  marks  les  100  kilo- 


grammes.  Les  prix  ont,  depuis,  sabi  une  baisse  progressive 
et  sont  tombée,  en  1898,  à  9  m.  50.  En  Prusse,  la  vente 
des  écorces  de  cbâne  des  forêts  de  l'Etat,  qui  rapportait 
encore  366  J02  marks  .en  1888,  est  descendue  suocessive- 
uxent  à  263,777  nj^arks  en  1890  ;  216,950  ep  1892;  209,243  en 
1894;  197,187  en  1896. 

Le  xecul  est  4û,  en  première  lign^,  A  r^jjgmentation 
croassante  das  importations  dds  njiatièires  ,tannaAil;es  étran- 
gères, telles  que  ie  ^uebr^cho,  le  caçhovi,  la  valoinôe,  le 
smnac,  etc . ,  et  aussi  à  la  difficulté  de  plus  en  plus  grande 
d'utilksor  les  bois  écorcés.  Ces  içaportations  pe  sont  accrues 
en  raison  inverse  de  la  baisse  des  écorces  à  taoï.  Oj^  a  calculé 
que  tandis  que  la  population  de  rAlIemagne  ^lug^nentait  de 
10  p.  100  de  1885  à  1895,  passant  de  46,855,704  habitants  à 
52,279,901,  l'importation  des  matières  tannantes,  y  compris 
le  quebraoho  et  la  noix  de  JBeng^e,  s'élevidt  pendant  le 
même  temps  de  192  p.  100  et  la  con9omD(iation  des  deux 
dt^mières  années  de  1 .  100,9  3p.  ^00. 

Dans  l'état  actuel  d'avancement  des  sciences  chimiques, 
il  est  probable  que  l'emploi  dans  la  tannerie  des  matières  à 
tanner  minérales  se  développera  de  plus  en  plus  et  que 
l'usage  des  écorces  de  chêne  disparaîtra  complètement. 
L'introduction,  dans  le  tarif,  de  droits  protecteurs  sur  les 
produits  étrangers  ne  serait  pas  un  remède  bien  ^cace, 
ni  d'une  application  facile.  On  objecte,  en  effet,  que  la  pro- 
duction des  écorces  à  tan  est  beaucoup  plus  faible  par  rapport 
au  développement  pris  par  la  grande  industrie  du  cuir  dont 
les  intérêts  se  trouveraient  compromis  par  le  renchérisse- 
ment des  matières  premières.  D'ailleurs  l'entrée  en  fran- 
chise des  matières  tannantes  est  assurée  par  les  traités  de 
commerce  actuels  jusqu'en  1902. 

.En  Prusse,  on  a  commencé  à  transformer  certaines  chê- 
naies en  vignobles,  et  il  est  dans  llntention  du  gouverne- 
ment de  persévérer  dans  cette  voie.  Un  crédit  de 
140.000  marks  figure,  à  cet  effet,  dans  le  budget  de  1899. 
Malheureusement,  cette  transformation  ne  peut  s'appliquer 
qu'à  une  partie  des  bois  de  chêne,  la  plupart  se  trouvant 
hors  de  la  zone  de  la  culture  de  la  vigne.  Les  plantations 
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d'acacias,  cottkme  en  Hongrie,  paraissent  devoir  donner  de 
meilleurs  tësultats. 

(La  Semaine  Agricole,  25  juin  1899.) 

Nouvelle  composition  oéramiqae. 

Cette  composition,  susceptible  de  donner  des  plaqnes  et 
carreaux  pour  le  pavage  et  le  revêtement  des  murailles,  est 
due  à  un  inventeur  dont  nous  ne  savons  pas  le  nom  ;  elle  est 
formée  d'abord  de  2  kg.  1/2  de  résidus  de  pétrole  qu'on  fait 
chauffer  à  une  température  de  80^  G.  ;  puis  on  y  ajoute 
8  kg.  de  graphite  et  Ton  pétrit  jusqu'à  mélange  intime.  On 
additionne  ensuite  de  10  kg.  d'ardoise  finement  pulvérisée, 
et  un  second  malaxage  donne  une  masse  homogène  d'appa- 
rence sableuse.  Pendant  oe  temps,  on  a  fait  chauffer  Jusqu'à 
l'amener  à  l'état  liquide,  12  kg.  d'asphalte  de  la  Trinité  pu- 
rifiée ;  on  le  verse  sur  la  masse  préalablement  obtenue  et  on 
malaxe  à  nouveau.  Le  produit  qui  résulte  de  ces  opérations 
successives  ressemble  quelque  peu  à  du  caoutchouc,  et  il  ne 
reste  plus  qu'à  y  faire  entrer  25  kg.  d'asphalte  en  poudre. 
Les  carreaux  et  pavages  qu'on  en  peut  fabriquer  ont  une 
résistance  particulière  au  frottement  et  à  tous  les  agents  de 
destruction. 

{Revue  Scientifique  7  janvier  1899.) 


Pouvoir  oalorifique  du  bois. 

Nous  empruntons  à  la  Revue  Techniquey  le  tableau  sui- 
vant qui  indique  la  chaleur  utilisable  pour  les  différentes 
essences  de  bois,  en  prenant  le  tilleul  comme  terme  de  com- 
paraison, et  pour  des  poids  égaux  : 


Tilleul 1,00 

Sapin 0.99 

Orme 0,98 

Pin 0,97 

Saule 0,V7 

Châtaignier 0,97 

Mélèze 0,97 

Erable Ofi6 


Sapin  blanc 0,96 

Peuplier 0,95 

Aune 0,95 

Bouleau 0.94 

Chêne 0  91 

Acacia 0,91 

Hêtre  blanc 0,91 

Hêtre  rouge 0,90 
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.  Jusqu  ici,oii  avait  toujours  considéré  les  bois  durs  comme 
donnant  plus  de  chaleur  que  les  bois  tendres  ;  cela  est  tou- 
jours vrai  à  volume  égal.  Mais  il  n'en  est  plus  de  même  à 
poids  égal,  ainsi  que  le  montre  le  tableau  précédent.  Ainsi, 
les  bois  durs  comme  le  chêne  et  le  hêtre,  chauffent  moins  à 
poids  égal  que  certains  bois  tendres  comme  le  sapin. 


L'Imprimeur-Gérant  :  G.  LBFuriiB. 


imote: 
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raBobim  paniceun  on  irillette  de  la  finie. 


L'année  chaude  qui  vient  de  s'écouler  a  été  très 
favorable  à  l'éclosion  des  iasectes  et  en  particulier  du 
charançon  et  de  la  vrillette  des  laxines.  Cette  dernière 
a  déjà  envahi  plusieurs  magasins  militaires  des  ré- 
gions méditerranéennes,  se  portant  de  préférence  sur 
le  pain  de  guerre. 

Les  femelles  pondent  un  très  grand  nombre  d'œufs 
au  commencement  du  printemps  et  vers  la  fin  de  l'été. 
Ces  œufs,  déposés  sur  le  pain  de  guerre,  donnent 
naissance  à  des  larves  qui  y  vivent  et  se  transforment 
en  nymphes,  puis  en  insectes  parfaits.  Ceux-ci  ne 
tardent  pas  à  s'accoupler;  la  ponte  a  lieu  peu  de 
temps  après  et  l'évolution  recommence.  Les  galettes 
où  les  larves  se  sont  développées  présentent  de 
petits  trous  plus  ou  moins  nombreux  rappelant  les 
trous  faits  à  l'aide  d'une  vrille. 

Dans  un  travail  inédit  et  malheureusement  ina- 
chevé, sur  les  insectes  qui  attaquent  le  blé  ou  le  bis- 
cuit, M.  Leprieur,  ancien  pharmacien  principal  de 
l'Armée  et  ancien  président  de  la  Société  Entomolo- 
gique  de  France,  a  donné  de  l'anobium  paniceum  a 
l'état  de  larve,  de  nymphe  et  d'insecte  parfait,  la 
description  suivante  : 

Larve.  —  Blanchâtre,  cylindrique,  courbée  en  arc 
à  la  partie  postérieure  comme  celle  des  hannetons , 
molle,  couverte  de  poils  fins  peu  nombreux,. formée 

Norembre-Déeembre.  1 
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de  douze  anneaux  sans  compter  la  tête  qui  est  arrondie, 

•      «      ■  , 

écailleuse,  brune,  armée  de  deux  fortes  mandibules 
dentées  du  côté  interne.  Les  trois  anneaux  thoraciques 
sont  un  peu  renflés  et  portent  chacun  une  paire  de 
pattes  écailleuses,  triartlculées.  Les  larves  se  tieoneat 
couchées  sur  le  côté  quand  elles  sont  hors  de  leurs 
galeries:  elles  vivent  de  toutes  sortes  de  matières 
amylacées,  la  farine,  le  pain,  les  pains  à  cacheter,  les 
papiers  collés,  etc.  Lorsqu'elles  ont  atteint  leur 
entier  accroissement,  elles  tapissent  de  quelques 
fils  le  fond  de  leurs  galeries  et  s'y  changent  en 
nymphes. 

NyxMphe.  —  Celle-ci  offre  exactement  la  forme 
de  rinsecte  parfait,  seulement  les  divers  organes, 
pattes,  antennes,  ailes  et  élytres,  sont  rapprochés  les 
uns  des  autres  et  viennent  se  réunir  sous  le  ventre. 
Quand  approche  le  moment  de  la  transformation,  on 
voit  la  nymphe  se  colorer  peu  à  peu  jusqu'à  ce  qu'elle 
atteigne  la  couleur  brune  qui  caractérise  Tanobium, 
puis  les  ailes  et  les  élytres  s'allongent  et  se  placent  sur 
le  dos  dans  la  position  qu'elles  doivent  occuper.  Enfin, 
dès  que  les  mandibules  de  l'insecte  ont  acquis  la  con- 
sistance convenable,  il  ronge  la  substance  où  il  avait 
subi  ses  métamorphoses  et  en  sort  par  un  petit  trou 
cylindrique  proportionné  à  sa  taille. 

Insecte  parfait.  —  Longueur  3  [m/m;  largeur 
1  m/m  1/3.  D'un  brun  rougeâtre  ou  d'un  fauve 
marron  clair,  pubescent,  antennes  de  onze  articles  un 
peu  plus  clairs  que  le  corps;  les  trois  derniers  sont 
allongés,  séparés,  plus  gros  que  les  autres.  La  tète  est 
rentrée  dans  le  corselet;  celui-ci  est  plus  élevé, 
n'offre  pas  de  bosse  bien  formée  à  la  partie  posté- 
rieure. Elytres  convexes  en  dessus,  cylindriques, 
arrondies  à  l'extrémité,  à  stries  formées  de  pointes 
enfoncées  et  recouvrant  des  ailes  membraneuses; 
pattes  jaunâtres. 
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L'anobium  paniceum  a  pour  ennemi  un  parasite 
qui  l'accompagne  presque  toujours,  le  chalds  :  c'est 
une  moucbe  noire  beaucoup  plus  petite  que  lui,  pLus 
mince  et  pourvue  d'ailes  très  Yisibles*  Les  larves  du 
chalcis  vivent  à  l'intérieur  des  larves  de  l'anobium  et 
les  font  périr. 

Dès  que  la  présence  de  L'aaobium  a  été  constatée 
dans  un  magasin  contenant  du  pain  de  guerre,  il  y  a 
lieu  d'isoler  les  caisses  attaquées,  de  les  vider  et  d'en 
examiner  les  galettes  séparément.  Les  caisses  vides 
seront  stérilisées  par  étuvage  sous  pression  à  120^. 

Les  galettes  fortement  atteintes  seront  mises  au 
rebut;  celles  qui  le  seront  i  peine  seront  passées  au 
four  et  déposées  dans  des  caisses  stérilisées. 

Le  passage  an  foursera  d'une  heure  à  la  température 
de  120*  à  125^.  Parmentier  conseille  d'y  mettre  la 
denrée  suspecte  deux  heures  après  le  détournement 
du  pain  et  de  l'y  laisser  jusqu'au  lendemain  :  dans 
ces  conditions,  la  température  du  four,  jointe  à  l'in- 
tervention de  la  petite  quantité  d'eau  qui  se  trouve 
normalement  dans  les  galettes,  parait  eu  effet  sofiQsante 
pour  détruire  les  insecles,  leurs  œuis  ou  leurs  larves 
sans  que  l'on  ait  à  redouter  la  carbomisatioa  des 
galettes. 

Les  magasins  seront  assainis  à  l'acide  sulfureux 
deux  ioâs  de  suite,  à  quinze  jours  d'intervalle,  puis 
au  printemps  et  tous  les  trois  mois  et  l'on  prendra, 
d'autre  part,  toutes  les  mesures  prescrites  dans  les 
notices  8  et  9  relatives  à  la  conservation  du  biscuit 
et  du  pain  de  guerre. 


LES  GRMES  ÉTRANGÈRES 


CONTENUES 


DANS  LES  AVOINES 


Dans  les  analyses  d'avoines  publiées  antérieurement 
par  la  Revue  de  V Intendance,  il  a  été  question  des 
graines  suivantes  trouvées  dans  cette  céréale  :  ail 
des  champs,  blé,  brome,  épeaulre,  ers  grêle,  féverole, 
gesses,  gratteron,  ivraie,  lin,  liseron,  luzerne,  maïs, 
miUet,  m^uXarde  sauvage,  nielle,  orge,  pois  des  champs, 
ravenelle,  sarrasin,  sainfoin,  seigle,  trèfle,  vesces. 

La  même  Revus  a  donné  depuis  la  composition  et 
la  valeur  alimentaire  des  blés,  féveroles,  ma!s, 
millets,  orges,  petits  pois,  sarrasins  et  seigles.  Les 
analyses  qui  suivent  montrent  que  les  autres  graines 
que  Ton  peut  rencontrer  dans  les  avoines,  même 
l'ivraie  et  la  nielle  qui,  en  raison  de  certain  principe 
mal  défini,  sont  regardées  comme  nuisibles  dès 
qu'elles  se  trouvent  dans  les  avoines  en  proportion 
notable,  ce  qui  est  rare,  renferment  également  des 
matières  nutritives.  Ces  deux  dernières  graines,  plus 
petites  quelles  avoines,  sont  d'ailleurs  enlevées  par  le 
criblage,  ainsi  que  les  graines  de  galéops,  liseron, 
mélampyre,  moutarde,  spergule  et  autres,  dont  le 
poids  moyen  est  bien  au-dessous  de  celui  des 
avoines. 
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ÂIL  DES   CHAMPS. 

L'ail  des  champs,  recouvert  de  ses  enveloppes,  a 
la  grosseur  d'un  grain  d'avoine,  bien  que  100  aulx 
ne  pèsent  en  moyenne  que  0  gr.  56. 

AmUyse  de  V ail  entier  avec  ses  erweloppes. 

ooHMtrriON 
)or  100  grammes. 


A  réUt  normal.  A  l'Mat  lea. 

Eau 12,00  0,00 

Matières  azotées 5,52  6,27 

—  grasses 1,80  2,05 

—  extractives 71,88  81,68 

Cellulose 6,00  6,82 

Cendres 2,80  3,18 

100,00  100,00 


Avoine  folle. 

Les  grains  sont  plus  petits  que  ceux  de  l'avoine 
ordinaire  et  entourés  de  fortes  glumelles  garnies  à 
leur  partie  inférieure  de  longs  poils  roux.  Poids 
moyen  de  100  grains  :  2  gr.  50. 

Analyse  des  grains  avec  leurs  glumeUes. 

COMPOSmOH 

ponr  100  grammes. 
A  réUi  normal.      A  YéUi  mc 

Eau 14,00  0,00 

Matières  azotées 5,52  6,42 

—  grasses %.  3,00  3,49 

—  ÈMjluén  et  extnetiTei.  63,68  74,05 

Cellulose 10,60  12,32 

Cendres 3,20  3,72 

100,00        100,00 


lee 
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BRèM£  A£S     CflÀMPS. 

Grain  oblong,  linéaire,  à  dos  légèrement  convexe, 
à  iace  interne  très  canalicuiëe  ;  giumelles  très  adhé- 
rentes. Poids  moyen  de  100  grains  :  1  gr.  03. 

Ànalgse  eu  grmn  ^mec  Un  glumaUtt. 

COMPOSITION 

)oor  100  grammes. 


A  l'eut  normal.    A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylsoées  et  extrtothres 

Cellulose 

Cendres 


11,80 

8,90 

2,85 
€8,05 

5,70 

2,10      

100,00        100,00 


0,00 
10,09 

77,82 
6,48 
'2,38 


Epeautre. 

Les  grains  d'épeautre  ont  beaucoup  d'analogie  avec 
ceux  de  froment.  Ils  conservent  leurs  enveloppes  à 
la  maturité,  de  là  le  nom  de  hlé  vêtu,  que  Ton  donne 
parfois  à  l'épeautre.  Poids  moyen  de  100  grains  : 
3gr.  10. 


Analyse  du  grain  avec  ses  enveloppes. 


Em 

Matières  azotées 

—  grasses *.. . . 

—  amylAoées  et  extraotifes. 

Cellalose 

Cendres 


COMPOSITION 

pour  100  iTîAminet. 

A  l'état  normal. 

A  l'état  Mc 

10,00 

10,42 
2,00 

69,48 
3,50 
4,60 

0,00 
11,58 

2,22 
77,20 

3,89 

5,11 

100,00         100,00 
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,  Ers   grêle. 

Selon  toute  vraisemblance,  cette  légumineuse  était 
autrefois  sauvage  en  Grèce,  en  Italie  et  peut-être  en 
Espagne  et  en  Algérie.  Petites  graines  globuleuses,  à 
surface  unie,  de  couleur  brun  foncé,  donnant  à  la 
mastication  la  saveur  des  lentilles.  Poid3  moyen  de 
100  grains  :  0  gr.  54. 

coMPonnoM 
pour  100  grammiM. 

A  l'état  normal.      A  l'état  sec. 

Eau 14,20  0,00 

Matières  azotées 24,86  28,97 

—  grasses 0,95  1,11 

—  amylacées  et  extraotifes.  45,34  52»84 

Cellulose 12,20  14,22 

Cendres 2,45  2,86 

100,00        100,00 


GAXEÔPg. 

Les  graines  de  cette  labiée  sont  irrégulières,  à  bords 
arrondis;  elles  ont  une  surface  lisse,  luisante,  grise, 
parsemée  de  petites  taches  noires.  Saveur  douce, 
huileuse.  Poids  moyen  de  100  grains  :  0  gr,  43. 

AnoUyse  de  la  graine. 

COMPOSITION 

poorlOO  grammes. 
A  l'eut  DOrmaL      A  l'état  lec. 

Eau 10,00  0,00 

Matières  azotées 16,24  18,04 

—  grasses 28,40  31,56 

—  amjlMéM  et  extraotiTes.  33,96  37,73 

Cellulose 8,60  9,56 

Gendres 2,80  3,11 

100,00        100,00 
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Gesse. 

Cette  légumineuse  existait  avant  toute  cûltare  du 
midi  du  Caucase  jusqu'au  nord  de  Tlnde  ;  elle  s'est 
propagée  vers  l'Europe,  mélangée  sans  doute  avec 
les  céréales.  Les  graines  de  gesse  sont  dures,  lisses, 
plus  ou  moins  globuleuses  et  donnent  à  la  mastication 
la  saveur  caractéristique  de  la  féverole.  Le  poids 
varie  suivant  les  espèces,  la  nuance  aussi  :  fauve 
pour  la  gesse  cultivée,  noire  miroitante  pour  la  gesse 
sans  feuille  et  brune  avec  de  petites  taches  pour  la 
gesse  des  prés. 

Analyse  de  la  gesse  cultivée  (lathyrus  cicera). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylfteéeB  et  extraetires. 

Cellulose 

Cendres 


Poids  moyen  de  100  grains 


coatoUTioii 
pour  100  gnmmas. 

A  l'Mat  Donnai. 

A  rétot  Me 

13,40 

19,89 

0,45 

56.46 

7,20 

2,60 

0,00 
22,96 

0,52 
65,20 

8,32 

3,00 

100,00 

100,00 

8gr.  00. 

Analyse  de  la  gesse  des  prés  (lathyrus  pratensis). 

qohpoutior 
mr  400  gnunmflt. 

A  rëtat  Donnai.     A  TëUt  Me. 

Eau 14,00  OfiO 

Matières  azotées 23,64  27,48 

—  grasses 0,90  1,05 

—  amylacées  et  extractives.  55,66  64,72 

Oellalose 2,80  3,26 

Cendres 3,00  3,49 

loO^ÔÔ       100,00 

Poids  moyen  de  100  grains  :  1  gr.  52. 
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Analyse  de  la  gesse  smis  feuilles  (lathyrus  aphaca) 


GOMPOiinOR 

100  graouDM. 
A  l'éiât  nonul.     A  l'état  ne. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  aoylacéei  et  eztrteUfes 

Cellulo^ 

Gendres 


14,20 
22,86 

0,70 
47,24 
12,60 

2,40      

100,00        100,00 


0,00 
26,64 

0,82 
55,06 
14,68 

2,80 


Poids  moyen  de  100  grains  :  2  gr.  40. 


Gratteron. 

Le  gratteron  (galium  aperine)  est  de  la  famille 
des  rubiacées. 

Graines  rondes,  à  surface  brune,  rugueuse,  albu- 
men corné  comme  celui  du  café,  qui  est  de  la  même 
famille  botanique.  Poids  moyen  de  100  grains  : 
1  gr.  53. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses  

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 


COMMnTIOR 

MOT  100  tnmniM. 

Al'MatnonuU. 

A'I'iUtMe. 

9,20 

8,12 
2,90 
68,58 
8,80 
2,40 

0,00 
8,95 
3,20 
75,52 
9,69 
2,64 

100,00        100,00 


Ivraie. 


Appartient  à  la  famille  des  graminées,  comme  le 
brome  et  l'épeautre.   Grain  beaucoup  plus  court  et 
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plus  arrondi  que  le  brome,  à  sillon  large  et  profond, 
ne  se  détache  des  glumelies  que  très  difficilement. 
Poids  moyen  de  100  grains  :  1  gr.  35. 


Eau •.... 

Matières  azotées 

—      grasses 

^      amylacées  et  extractiyes. 

Cellulose 

Cendres 

100,00 

Acidité  pour  100 0,034 


COMPOSITION 

pour  100  grammes. 

A  l'état  normal. 

A  rëtat  sec. 

11,60 

0,00 

8,52 

9,64 

1,05 

1,19 

66,00 

75,67 

9,33 

10,56 

2,60 

2,94 

100,00 


Lentillons. 

Grains  lenticulaires,  à  surface  unie,  rougeâtre.  Sa- 
veur caractéristique  des  légumineuses.  Poids  moyen 
de  100  grains  :  2  gr.  13. 

coMFutniwi 
rar  iOO  grtmmi. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylaeéei  et  extractiyes. 

Cellulose ^ 

Cendres 


A  l'état  normal .     A  Tètat  sec . 


14,00 
16,56 

1,20 
54,24 
10,80 

3,20 


0,00 
19,25 

1,40 
63,07 
12,56 

3,72 


100.00        100,00 


Lin. 


Le  lin  est  cultivé  depuis  cinq  mille  ans  au  moins, 
dans  la  Mésopotamie,  l'Assyrie  et  TE^ypte  ;  il  paraît 
avoir  été  introduit  en  Europe  par  les  Phéniciens. 
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Les  graines  de  lin  sont  aplaties^  luisantes,  glabres, 
de  nuance  uniforme,  de  saveur  douce  à  la  mas- 
tication. 

Poids  moyen  de  100  grains  :  0  gr.  913. 


COMPOSITION 

poor  100  grammet. 
A  l'eut  normal.    A  l'état  sec. 

Bm 10,90.     .    ,    OfiO 

Matières  azotées. 21,30  23,91 

—  grasses 34,90  39,27 

—  amytasées  et  extmtÎTtt.          28,32  31,78 

Cellulose 1,49  1,67 

Cendres 3,00  3,37 

1G0,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,068 


Liseron  dbs  champs. 


Les  graines  du  liseron,  famille  des  convolvulacées, 
sont  noires,  irrégulières,  à  arêtes  vives  ;  la  surface 
vue  à  la  loupe  est  rugueuse,  pictée,  la  saveur  faible, 
non  acre.  Poids  moyen  de  100  grains  :   0  gr.  90. 


Eau : 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extraotiTM. 

Cellulose 

Cendres 


A  rètot  normal.    AVéta^mte, 


13,60 
17,58 

5,70 
50,17 
11,00 

1,95 


0,00 
20,35 

6,60 
58,06 
12,73 

2,26 


100,00        100,00 
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Luzerne  denticulée. 

Gousse  caractéristique,  tordue  en  spirale  coutenant 
de  petites  graines.  100  gousses  pèsent  2  gr.  50. 

Analyse  du  fruit  avec  les  graines. 

COMFOSITiOa 

pomr  100  gnaniim. 
A  rètoi  Bomal.     A  l'eut  Me. 

Eau 9,50  0,00 

Matières  azotées 18,95  20,94 

—  grasses 4,30  4,75 

—  amylacées  et  extraetives.  40,55  44,81 

Cellulose 21,80  24,09 

Cendres 4,90  5,41 

100,00        100,00 

Mélampyre  des  champs. 

Graines  de  couleur  noire,  violacée  à  Tintérieur, 
ayant  les  dimensions  d'un  petit  grain  de  blé.  Résis- 
tent à  la  mastication  et  donnent  une  saveur  d'abord 
sucrée,  puis  amère.  Le  mélampyre,  de  la  famille  des 
scrophularinées,  est  aussi  connu  sous  les  noms  de 
blé  de  vache,  rougeole.  Poids  moyen  de  100  grains  : 
lgr.61. 

coHPOsmoii 
ponr  100  graminM. 

^  AretatoonuO.     A  l'état  sêc. 

Eau 10,00  0,00 

Matières  azotées 10,95  12,16 

—  grasses 11,60  12,89 

—  extractives 60,25  66,95 

Cellulose 4,00  4,44 

Cendres 3,20  3,56 


100,00        100,00 


Moutarde. 


La  moutarde  sauvage  (sénevé  des  champs),  de  la 
famille  des  crucifères,  comme  la  ravenelle,  a  de  très 
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petites  graines  lisses,  rondes,  de  couleur  plus  ou 
moins  brune.  Ecrasées  sous  la  dent,  ces  graines 
laissent  percevoir  de  suite  une  saveur  piquante,  ca- 
ractéristique. 100  grains  ne  pèsent  en  moyenne  que 
0  gr.  132. 

COMFOtlTION 

pour  100  grammes. 
A  réUt  nonnaL      A  rèUt  s«c 

Eau 10,60  0,00 

Matiàres  azotées 10,24  11,45 

—  grasses 31,86  35,08 

—  mylioéM  et  eititctives.  41,12  46,00 

Cellulose 1,68  1,88 

Cendres 5,00  5,59 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,091 


Nielle  des  champs. 

La  nielle  des  champs  (lychnis  githago) ,  de  la  famille 
des  caryophyllées,  a  les  graines  noires  irrégulière- 
ment arrondies;  la  surface  chagrinée  présente  de 
nombreuses  aspérités  très  visibles  à  la  loupe;  peu 
résistantes  à  la  mastication  ;  amande  très  blanche, 
de  saveur  acre. 

Poids  moyen  de  100  grains  :  1  gr.  01 . 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extitotiyes. 

Cellulose 

Cendres 

'100,00 
Acidité  pour  100 0, 057 


COMMUTIOII 

pour  100  (nuniDM. 

A  r«tat  Donnai. 

A  l'étal  m. 

11,10 

0,00 

14,10 

15,86 

5,47 

6,15 

60,49 

•  68,04 

H,84 

7,70 

2,00 

2,25 

100,00 
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Cette  crucifère  se  trouve  dans  certaines  avoines  en 
fragments  de  siliques  de  quelques  millimètres  de 
diamètre,  contenant  de  petites  graines  rondes  oléagi- 
neuses légèrement  acres. 

Analyse  des  siliqUfes  avec  les  graines. 

ponr  JiflO  grammai. 
A  rétat  Donnai.      A  TéUtMc. 

Eau 9,80  0,00 

Matières  azotées 23,92  26,53 

—        grasses 11,90  13,19 

■—       extractives 10,71  11,87 

CeUulose 40,47  44,86 

Cendres 3,20  3,55 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,159 


Sainfoin. 

Les  graines  de  cette  légumineuse  sont  renfermées 
dans  une  gousse  à  valves  chagrinées,  formée  d'une 
série  d'articles  qui  se  séparent  facilement  à  la  matu- 
rité et  dont  chacun  contient  une  graine.  100  articles 
pèsent  en  moyenne  1  gr.  90. 

Analyse  des  gomses  avec  les  graines. 

coMPOirrioN 
ponr  iOO  gTMMnei. 

A  l'ëUt  Donnai.    A.réUI  aat. 

Eau 9740  oiÔO 

Matières  azotées *..  .*.'.. 23,16  25,56 

—  grasses 5,50  6,07 

—  amylacées  et  extractiYes."        45,44  50,16 

Cellulose 14,50  16,00 

Cendres 2,00  2,21 

.  100,00        100,00 


•  •   •    '   • 
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Spergule. 

La  spergule  des  champs,  de  la,  même  famille  bota- 
nique que  la  nielle,  paraît  originaire  d'Europe.  Les 
graines,  autrefois  employées  en  médecine,  sont  noires 
et  très  petites  ;  100  graines  pèsent  0  gr.  062,  soit 
1.628  graines  pour  1  gramme. 

COMPOSITION 

•  .     poor  100  gramme». 
-    A  i*état  normal.    A  Vëtat  sec. 

Eau '.,'  i0,00  0,00 

Matières  azotées 8,56  9,51 

—  grasses 12,60  14,00 

—  amyUcées  et  eitractives.  57,39  63,76 

Cellulose 9,00  10,00 

Cendres 2,45  2,73 


100,00        100,00 


Trèfle. 


Très  petites  graines  rondes,  de  couleur  fauve,  à 
surface  unie  et  donnant  à  la  mastication  la  saveur 
caractéristique  des  légumineuses.  100  graines  pèsent 
en  moyenne  0  gr.  167. 

covrosmoK 

poqr  400  grammes. 

A  l'eut  normal.      A  l'état  sec. 

Eau 9,60  0,00 

Matières  azotées 31,16  34,47 

—  grasses 8,20  9,07 

—  amylacées  et  extractives.  42,44  46,94 

Cellulose 5,80  6,42 

Cendres 2,80  3,10 

100,00        100,00 
Vesce. 

La  vesce  est  spontanée  dans,  toute  l'Europe,  à  l'ex- 
ception de  la  Laponie.  Les  graines  de  cette  légumi- 
neuse  offrent  une  certaine  analogie  avec  les  graines 
de  gesse;  elles  sont  plus  arrondies,  à  surface  noire, 
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lisse,  uniforme;  amande  blanche,  avec  la  saveur  des 
féveroles.  La  grosseur  varie  suivant  les  genres  :  la 
vesce  hérissée  a  les  graines  beaucoup  plus  petites 
que  la  vesce  cultivée. 

Analyse  de  la  vesce  craque  (vicia  cracca). 

.COMTOSinOlf 

pogr  tOO  gramme». 
''  A  l'état  narma].    Â'VéUt  sec' 

Baa 14,00  0,00 

Matières  azotées 22,10  25,70 

—  grasses 1,10  1,28 

—  amylaoées  et  extraotives.  54,60  63,49 

Cellulose 5,80  6,74 

Cendres 2,40  2,79 

100,00        100,00 

Poids  moyen  de  100  grains  :  1  gr.  46. 

Analyse  de  la  vesce  cultivée  (vicia  sativa). 

COMPOSITION 

VU  100  grammes. 
A rétol nôïmâir    Àiétal sec. 

Eau 13,60  0.00 

Matières  azotées 25,94  30,02 

—  grasses 0,75  0,87 

—  amylacées  et  extractiyes.  51,01  59,04 

Cellulose 5,30  6,13 

Cendres 3,40  3,94 

100,00        100,00 

Poids  moyen  de  100  grains  :  3  gr.  51. 

Analyse  de  la  vesce  des  fîmes  (vicia  sepium). 

coMPosmoif 
poor  100  grammes. 

A  rétat  normal.  ~A  l'éUil  sèè. 

Eau 14,80  0,00 

Matières  azotées 23,64  27,74 

—  grasses 1,25  1.47 

—  amylaeées  et  eitractives.  52,11  61,17 

Cellulose : . . .  6,00  7,04 

Cendres 2,20  2,58 

100,00        100,00 

Poids  moyen  de  100  grainri  2  gr.  25.     . 
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Analyse  de  la  vesce  hérissée  (vicia  hirsuta). 

COMfOSITIOR 

pogf  100  gnummei. 
A  rél&t  normal.     A  l'état  sec. 

Eau ÛfiO  oToO 

Matières  azotées 23,64  27,68 

—  grasses 0,58  0,68 

—  amylacées  et  eitractires.  51,58  60,40 

Cellulose 6,20  7,26, 

Cendres 3,40  3,98 

100,00        100,00 
Poids  moyen  de  100  grains  :  0  gr.  781. 


Analyse  de  vesces  méUmgées. 

Provenant  de  triages  d'avoines  françaises  et  étran- 
gères. 

COMPOSITION 

pogr  100  grammea» 
A  l'état  normal.     A  Tétot  mc. 

Bau 10,30  0,00 

Matières  azotées 27,18  30,30 

—  grasses 0,92  1,03 

—  amylaoées  et  extractlTes.  52,40  58,42 

Cellulose 5,60  6,24 

Cendres 3,60  4,01 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,023, 

Poids  moyen  de  100  grains  :  3  gr.  10. 

—  maximum  de  100  grains  :  6gr,48, 

—  minimum  de  100  grains  :  1  gr.  20, 


Balland, 

Pharmacien  principal  de  P*  classe. 


RAPPORT 


De  m.  Arpin,  chimisle  et  membre  du  Syndicat  général 

de$  industries  des  cuirs, 

sur  la  proportion  d*acide  snltarique  pouvant  âtre  normalement 
contenue  dans  les  cuirs  destinéa  à  l'équipement  militaîre. 


Les  analyses  ont  porté  sur  les  échantillons  dont  la 
liste  a  été  arrêtée  par  MM.  PouUain,  Petitpont  et 
Peltereau,  le  27  juillet  1898. 

Je  reproduis  ici  cette  liste  : 

Lot  n°  1. 

Suif;  dégras;  huile  de  baleine;  extrait  tannique 
à  2°5  Baume;  cirage. 

Numéro 

delà 

nomenel&CHre. 

Cuir  de  vache  en  huile. 35,11 

Cuir  de  veau  en  huile 35,12 

Cuir  fauve  de  bœuf  plein  suif..  35,9 

Cuir  de  vache  en  croûte 35,3 

Cuir  de  bœuf  en  croûte. 35,2 

Lot  n°  2. 

Suif  cretons;  huile  de  poisson;  dégras;  cirage; 
cuir  de  vache  en  croûte  ;  cuir  de  vache  en  huile. 

Lot  n°  3. 

Huile  de  lin;  dégras;  extrait  de  châtaignier;  gam- 
bier;  huile  de  morue;  cirage;  suif  aux  cretons  ;  écorce 
de  chêne  ;  croupon  corroyé  ciré  ;  croupon  corroyé  en 
blanc  ;  vache  en  croûte. 


l'acide  sulfuriftue  dans  les  cuhis  d'équipement.    779 

Lot  n*  4. 

Suif;  extrait  de  chêne;  cirage;  dégras;  huile  de 
baleine;  cuir  en  croûte  n®  1  ;  cuir  en  croûte  n^  2;  cuir 
pour  cartouchières  ;  cuir  pour  empeignes  n**  1  ; 
cuir  pour  empeignes  n**  2;  cuir  pour  bretelles;  cuir 
pour  soufflets  de  cartouchières. 

Lot  n°  5. 

Suif;  cirage;  huile  de  lin;  extrait;  dégras;  poisson; 
cuir  noir;  cuir  en  huile  ;  cuir  en  croûte. 

m 

J'ai  divisé,  pour  Fanalyse,  tous  ces  échantillons 
en  cinq  groupes,  formés  des  matières  semblables 
ou  analogues. 

Les  mêmes  procédés  d'analyse,  en  effet,  ne  sont  pas 
applicables  à  tous  les  échantillons. 

Il  y  avait,  d'autre  part,  avantage  à  présenter  en- 
semble les  résultats  obtenus  par  l'analyse  des  échan- 
tillons de  même  espèce. 

Ces  groupes  sont  les  suivants  : 

L    —  Cuirs  en  croûte,  cuirs  forts  non  nourris,  etc.  ; 
IL  —  Cuirs  gras,  corroyés,  cirés; 
IIL  —  Jus,  extraits,  écorces; 

IV.  —  Matières  grasses  (  huiles ,  suifs ,  dégras  )  ; 

V.  —  Cirages. 


Groupe  L  —  Cuirs  en  croûte,  cuirs  ports 

NON   nourris,    etc. 

Le  procédé  d'analyse  que  j'ai  employé  pour  ces 
cuirs  est  celui  qui  a  été  établi  par  M.  Balland,  phar- 
macien principal  de  l'armée,  chef  du  Laboratoire  de 
l'Intendance,  et  qui  est  décrit  dans  la  5«  livraison 
de  la  Revm  de  l'Intendance  de  1894,  déposée  sur  le 
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bureau  de  la  Chambre  Syndicale  des  Cuirs  et  Peaux 
de  Paris,  dans  la  séance  du  18  décembre  1894. 

M.  Balland  a  observé  que  le  poids  des  cendres 
des  cuirs  acides  ou  non  acides  différait  peu.  Presque 
tout  Tacide  ajouté  disparaît  pendant  la  calcination , 
et  l'on  ne  retrouve  dans  les  cendres  qu'une  faible 
quantité  de  sulfates.  Si  l'on  a  soin,  au  contraire, 
de  fixer  l'acide  en  le  saturant  dans  le  cuir  par  un 
excès  de  carbonate  de  potasse ,  on  peut  le  retrouver 
en  entier  dans  les  cendres  à  l'état  de  sulfate  de 
potasse. 

Le  dosage  des  sulfates  dans  les  cendres  d'un  cuir, 
avant  et  après  traitement  par  le  carbonate  de  potasse, 
permet  ainsi  d'apprécier  si  le  cuir  a  été  acide  par 
l'acide  sulfurique  et  assez  exactement  la  proportion 
de  cet  acide. 

Il  dit  «  assez  exactement  » ,  car  il  y  a  toujours  lieu 
de  tenir  compte  du  soufre  qui  existe  en  petite  quantité 
dans  la  peau  et  que  la  calcination ,  en  présence  du 
carbonate,  transforme  en  sulfate. 

Le  mode  d'opérer  est  le  suivant  : 

On  prend  20  grammes  de  cuir  à  examiner;  on  en 
fait  deux  parts  de  10  grammes  chaque  que  l'on  coupe 
en  petits  morceaux.  L'une  est  mise  dans  une  capsule 
et  convenablement  arrosée  avec  une  solution  de  1  % 
de  carbonate  de  potasse  pur;  on  porte  la  capsule 
à  l'étuve  et,  lorsque  la  dessiccation  est  complète,  on 
procède  à  l'incinération,  qui  dure  environ  deux  heu- 
res. Les  cendres  sont  traitées  par  un  léger  excès 
d'acide  azotique  étendu ,  puis  additionnées  d'eau  dis- 
tillée de  façon  à  avoir,  après  la  filtration  et  le  lavage , 
30  ce.  à  40  ce.  de  liquide.  On  précipite  à  chaud  par 
le  chlorure  de  baryum  et  on  pèse  le  sulfate  de 
baryte  obtenu ,  après  l'avoir  recueilli  sur  un  filtre , 
lavé,  séché  et  calciné. 
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La  deuxième  portion  est  mise  en  même  temps  dans 
une  autre  capsule  et  portée  directement  à  Tétuve, 
sans  addition  de  carbonate  de  potasse  ;  lorsque  la  des- 
siccation est  complète,  on  note  la  perte  de  poids 
éprouvée ,  afin  d'avoir  la  proportion  d'eau  contenue 
dans  le  cuir,  puis  on  calcine  et  on  opère  comme 
auparavant. 

Le  poids  du  sulfate  de-  baryte  obtenu  retranché  du 
poids  obtenu  dans  le  premier  cas ,  permet  d'évaluer 
l'acide  sulfurique  ajouté  et  de  le  rapporter  à  100  parties 
de  cuir  desséché. 

J'ai  tenu  à  employer  ce  procédé  de  préférence  à 
tout  autre,,  en  raison  de  son  caractère  officiel,  et 
parce  que  c'est  celui  auquel  l'Administration  de  la 
Guerre  et  sans  doute  aussi  celle  de  la  Marine,  s'adres- 
sent pour  examiner  les  fournitures. 

Je  ferai  à  ce  sujet  deux  observations  : 

1°  Quoique  les  cahiers  des  charges  ne  tiennent 
compte  que  de  l'acide  sulfurique  totoi  contenu  dans  les 
cuirs,  j'ai  cru  devoir  déterminer  également ,  comme 
le  conseille  M.  Balland,  l'acide  sulfurique  combiné, 
préexistant  à  l'état  de  sulfate.  On  peut,  en  effet,  en 
cas  d'hésitation,  trouver  des  renseignements  utiles 
par  la  comparaison  des  deux  chiffres  ; 

2""  M.  Balland  exprime  tous  ses  résultats  en  acide 
sulfurique  anhydre  (SO^).  D'autre  part,  un  cahier 
des  charges  d'adjudication  de  cuirs  à  TAdministration 
de  la  Guerre,  que  j'ai  sous  les  yeux,  dit  formellement 
que  lesdits  cuirs  ne  doivent  pas  contenir  plus  de 
0,18  Vo  d'acide  sulfurique  total,  exprimé  en  acide 
sulfurique  monohydraté  (SO*.  ff). 

Enfin  dans  une  lettre  du  Ministère  de  la  Marine , 
adressée  au  Président  du- Syndicat  Général,  et  qui 
m'a  été  communiquée  par  M.  Peltereau,  le  23  mai 
dernier,  la  discussion  porte  sur  le  chiffre  d'acide 
sulfurique  qui  peut  être  toléré  dans  les  cuirs  (0,18 
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OU  0,25  Vo)  sans  préciser  si  ces  chiffres  se  rap- 
portent à  l'acide  anhydre  ou  à  l'acide  monohydraté. 
Dans  l'incertitude,  j'ai  cru  nécessaire  d'exprimer 
les  résultats  sous  les  deux  formes  :  je  suis  d'avis 
cependant,  que  celle  qu'emploie  M.  Baliand  doit  être 
considérée  comme  la  vraie  et  comm^  celle  qu'entend 
adopter  l'Administration  de  la  Guerre  qu'il  représente 
au  point  de  vue  technique ,  en  sa  qualité  de  chef  du 
Laboratoire  de  l'Intendance. 

Résultats  des  dosages  pour  le  groupe  I. 

Dans  les  deux  cas,  les  nombres  fournis  se  rap- 
portent à  100  parties  de  cuir  desséché  à  100^. 


• 

ACIDE  SULFURIQUE 

Préexi»taDi  •/• 

Total  •/. 

AcroE 

ACIDE 

ACIDB 

AcroE 

—  Cuir  de  vache  en  croûte. 

anhydre. 

nunio- 
hjdraté. 

anhydre. 

mono- 
hydraté. 

Lot  no  1. 

0.066 

0.081 

ST. 

0.202 

«T. 

0.247 

— 

—  Cuir  de  bœuf  en  croûte . 

0.062 

0.075 

0.211 

0.258 

Lot  110  2. 

—  Cuir  de  vache  en  croûte . 

0.066 

0.081 

0.127 

0.156 

Lot  n»  3. 

—  Vache  en  croûte 

0.056 

0.069 

0.137 

0.168 

Lot  no  4. 

—  Cuir  en  croûte  n°  1 

0.136 

0.167 

0.272 

0.333 

— 

—  Cuir,  en  croûte  n*  2 

0.077 

0.084 

0.141 

0.173 

Lot  n»  5. 

—  Cuir  en  croûte 

0.059 

0.072 

0.076 

0.093 

Groupe  II.  —  Cuirs  gras,  corroyés,  cirés. 

J'ai  appliqué  à  Tanalyse  de  ces  cuirs  le  même  pro- 
cédé que  plus  haut,  mais  il  se  complique  notablement 
par  la  présence  de  matières  grasses  qui  rendent  le 
cuir  plus  ou  moins  imperméable  à  la  solution  de 
carbonate  de  potasse.  On  pouvait  donc  craindre  que 
de  Tacide  sulfurique  contenu  dans  le  cuir,  et  à  plus 
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forte  raison  du  même  acide  pouvait  être  apporté  par 
la  matière  grasse  ne  puisse  être  retenu  à  Tétat  de 
sulfate  pendant  la  calcination.  Pour  obvier  à  ce  grave 
inoonvéaient  )  )'ai  opéré  de  la  manière  suivante. 

L'échantillon  analysé  (10  gr.)  est  complètement 
épuisé  par  Téther,  la  solution  éthérée  est  évaporée', 
et  la  matière  grasse  est  complètement  saponifiée  par 
ébulUtîon  pendant  30  minutes  avec  un  excès  d'une 
dissolution  de  potasse  alcoolique.  La  solution  de 
savon  est  évaporée,  séchée  et  calcinée  dans  une 
cai>sule  de  platine;  d'autre  part,  le  cuir  dégraissé 
est  placé  dans  ia  même  capsule ,  imprégné  de  car- 
bonate de  potasse  et  calciné.  La  suite  comme  dans 
le  procédé  ordinaire. 

Voici  les  résrultats  obtenus  c 


ACIDE  SULFURIQUE 


PrëexiMânl  •/• 


Lotn^  1.  —  Cuir  de  vacke  en  halle. 

N*^  de  la  nomenclature  35,1  L 

Lotn^  1.  —  Cuir  de  veau  en  huile. . 

N^*  de  la  nomenclature  35,12. 

Lot  n**  1.  —  Cuir  fauve  de  boeaf  piein 

anif.  No  de  la  notaenclature  35^90. 

Lotn<^2.  —  Cuir  de  vache  en  huile. 

Lot  no  3.  —  Croupon  corroya  ciré.. 

Lot  no  3.  —  Croupon  corroyé  en  blane 

Lotno4.  —  Cnir  pour  cartoachièrea. 

—  Cuir  pour  exapeignes  mù  1 

—  Cuir  pour  empeignes  n°2 

—  Cuir  pour  bretelles 

—  Cuir  pour  soufflets    de 

cartouehièrev 

Lot  n*  6.  —  Cuir  noir 

—  Cuir  en  huile 


ACIDE 

anhydre. 


0.034 

0.026 

0.025 
0.038 
0.031 
0.018 
0.064 
0.027 
0.058 
0.073 

0.037 
0.055 
0.037 


ACIDE 
mODO- 

hydraté. 


0.042 

0.082 

0.031 
0.047 
0.038 
0.022 
0.078 
0.033 
0.071 
0.089 

0.045 
0.067 
0.045 


Toul  •/. 


ACIDE 

anhydre. 


0.120 

0.1«0 

0.144 

0.162 
0.079 
0.O7O 
0.156 
0.143 
0.180 
0.139 

0.141 
0.151 

0.096 


AcroE 

mono- 
hydrate. 


F- 

0.147 

0.147 

0.170 
0.188 
0.097 
0.086 
0.191 
0.175 
0.220 
0.170 

0.173 
0.185 
0.118 
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Groupe  III.  —  Jus,  extraits,  écorces,  etc. 

Pour  ces  produits ,  j'ai  encore  employé  le  procédé 
de  M.  Balland,  qui  s'y  applique  très  bien  et  sans 
ftiodifications. 


Lotn"! 
Lotn»3. 


Lotn'4. 
Loin"*  5. 


-  Extrait tannique  à  2**5  Baume 
•  Extrait  de  châtaignier  . . . 

Gambier 

Ecorces  de  chêne 

-  Extrait  de  chône 

-Extrait 


ACIDE  SULFURIQUE 


PréexisUnt  */• 


ACIDE 

anhydre. 


0.016 
0.014 
0.335 
0.027 
0.480 
0.066 


ACIDE 

mOBO- 
hydimtè. 

0.020 
0.017 
0.410 
0.033 
0.588 
0.079 


ToUl  •/• 


ACIDE 

anhydre. 


gr. 
0.037 

0.033 
0.346 
0.046 
0.800 
0.128 


ACIDE 

mono* 
hydraté. 

gr- 
0.045 

0.040 
0.424 
0.056 
0.980 
0.157 


Groupe  IV.  —  Matières  grasses,  suifs  ,  dégras. 

Le  procédé  de  M.  Balland  ne  s'applique  pas  à  ces 
substances.  J'ai  employé  celui  auquel  on  s'adresse 
toujours  en  pareil  cas. 

Il  consiste  à  agiter  un  poids  connu  de  la  matière 
grasse  (20  gr. )  avec  de  l'eau  chaude,  séparer  l'eau 
de  lavage  par  décantation,  recommencer  la  même 
opération  à  plusieurs  reprises  jusqu'au  moment  où 
toutes  les  matières  solubles  dans  l'eau  ont  été  en- 
levées. Les  eaux  de  lavage  réunies  et  filtrées  sont 
soumises  alors  à  l'examen  chimique. 

Les  essais  que  j'ai  effectués  sur  ce  liquide  sont  : 

1^  Réaction  au  tournesol  (acidité  en  général); 

2^  Réaction  à  l'orangé  III  (  acidité  due  à  un  acide 
fort) ; 
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3*  Précipitation  par  le  clilorure  de  baryum  (acide 
sulfurique  libre  ou  combiné). 

Les  résultats  obtenus  sont  les  suivants  : 


Lotn'l.Suif 

—  Dégras 

—  H  aile  baleine 

Lot  n<»  2.  Suif  créions 

—  Haile  poisson 

—  Dégras 

Lot  n*3.  Dégras 

—  Huile  de  morue. 

—  Saif  créions 

Lotn'»4.Suif 

—  Dégras 

—  Huile  baleine 

Lotn«5.Suif 

—  Huile  de  lin. 

—  Dégras 

—  Poisson .... 


TOURNESOL 


acide 
acide 
neutre 

acide 

neutre 

neutre 

acide 

acide 

neutre 

neutre 

acide 

neutre 

acide 

neutre 

aeide 

neutre 


0RAN6É  III 


QUANTITÉS 

d'tddefort 

traces 

pas 

» 

pas 

» 

pas 

pas 

» 

» 

traces 

)) 

traces 

)) 

pas 

» 


CHLORURE 
DE  BARYUM 


OBSERVATIONS 


0 
0 
0 

0 
0 

loMheiifiBitétiaal 

0 
0 
0 


loMheiofiiitéiiBal 
0 

lewhoiifiiitéiiBil 
0 


)) 
» 

» 
traoei  il  ntt «tes 

» 
)) 

traoei  il  nlf at8s 
» 

» 
tnnid'addstatfi- 
rifuoadeiilfates 

)) 

traoeido  nttates 

» 


Ces  résultats  très  nets ,  montrent  que  les  matières 
grasses  analysées  ne  contiennent  ordinairement  pas 
d'acide  sulfurique  ou  qu'elles  n'en  contiennent  que 
des  traces  absolument  indosa  blés. 

Elles  sont  donc  tout  à  fait  incapables  d'augmenter 
d'une  façon  quelconque  la  teneur  des  cuirs  en  acide 
sulfurique. 


Groupe  V.  ~  Cirages. 

Le  procédé  employé  a  été  le  même  que  pour  les 
corps  gras ,  sauf  la  très  grande  difficulté  que  j'ai  ren- 
contrée pour  la  séparation  des  eaux  de  lavage. 
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Les  résultats  sont  les  suivants  : 


LotN*»!. Cirage 
»  N"2.Cirage 

»  N«3.Cirage 

))  N" 4. Cirage 
»  N'ô.Cirage 


TOURNESOL 


ORAHfaé  m 


CHLOBURE 

SB  BAtTUV 


neutre 
légèremeot  acide 

fortement  acide 

acide 
neutre 


n 

pas 
d'aekle  fort 

acide  fort. 

pas 
d'acide  fort 

» 


louche 
très  léger 

0 

précipité 
notable 

0 

0 


«nEfRMTIOIIS 


traces  de 
sulfates 

» 

le  liquide 

coatieoi  da 
suif,  de  fer. 

» 


Quatre  des  cirages  ne  ooatienneut  pas  d'acide  sul- 
furique  ou  seulement  des  traces. 

Le  cirage  du  lot  n°3,  seul,  présente  une  parti- 
cularité importante ,  car  il  contient  du  sulfate  de  fer, 
et  très  probablement  aussi  de  l'acide  sulfurique  libre. 

Pour  doser  Tacide  sulfurique  total,  j'ai  saponifié 
un  échantillon  de  5  gr.  par  un  excès  de  potasse 
alcoolique.  Le  savon  formé  a  été  décomposé  par  un 
excès  d'acide  chlorhydrique.  Les  acides  gras  mis  en 
liberté  englobant  la  totalité  du  noir  de  fumée  ont  été 
lavés  à  plusieurs  reprises  par  l'eau  bouillante.  Les 
eaux  de  lavage,  réunies  et  filtrées,  ont  été  enfin  pré- 
cipitées par  le  chlorure  de  baryum. 

Le  dosage  indique  que  ce  cirage  contient  : 

0  gr.  17  Vo  d'acide  sulfurique  anhydre; 

0  gr.  13  Vo  d'acide  sulfurique  monohydraté. 

C'est  donc  le  seul  cas  où  le  cirage  peut  apporter 
au  cuir  une  proportion  notable  d'acide  sulfurique. 

Tels  sont  les  résultats  définitifs  que  j'ai  obtenus. 
Je  laisse  au  Syndicat  le  soin  de  les  apprécier  et  d'en 
tirer  les  conclusions  qu'ils  comportent. 


MONOGRAPHIE  AGRICOLE 

du  Département  des  Landes^ 

(extraits) 
Par  M.  G.  DkOFFOtmcj-BAziN, 

Profes$$ur  déparlemeniéU  ttagricuUure. 


I.  —  Gonp  d'OBll  général. 

Le  département  des  Landes  se  divise,  au  point  de 
vue  agricole ,  en  deux  régions  bien  distinctes ,  ayant 
chacune  un  système  de  culture  particulier. 

l^  La  Chalosse,  située  sur  la  rive  gauche  de  l'Adour 
et  enserrée  par  cette  rivière  dans  une  courbe  se  déve- 
loppant d'Aire  jusqu'à  Bayonne,  constitue  le  pays 
riche  du  département. 

Le  voyageur  qui  traverse  les  Landes  sur  une  des 
deux  lignes  ferrées  allant  de  Bordeaux  à  Bayonne  ou 
de  Morcenx  à  Mont-de-Marsan,  conserve  générale- 
ment un  triste  souvenir  de  son  passage.  Les  immenses 
solitudes  qui  se  déroulent  sous  ses  yeux ,  la  mono- 
tonie du  paysage,  la  sombre  verdure  des  pins,  ne 
peuvent  lui  dire  qu'à  quelques  kilomètres  il  existe , 
dans  la  même  zone  administrative,  une  riante  contrée 
possédant  de  profondes  vallées  avec  riches  pâturages, 
des  coteaux  fertiles  où  la  vigne  alterne  avec  de  su- 
perbes bois  de  chênes  et  des  cultures  les  plus  exi- 
geantes et  les  plus  variées  :  telle  est  la  Chalosse  dans 
son  ensemble  ;  elle  produit  des  blés  et  des  vins  estimés 


(i)  Cette  monographie  a  été  pablîée  dans  le  BuOeHn  du  Ministère 
de  l'Agriculture  de  mars  1899. 
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et,  depuis  quelques  années,  on  y  cultive   le  tabac. 
La  Chalosse  et  l'Armagnac  landais  occupent  u  ne 
étendue  d'environ  20.000  hectares. 

2<*  La  Lande,  située  sur  la  rive  droite  de  l'Adour,  com- 
prend: au  nord-ouest,  les  grandes  Landes;  à  Test,  les 
petites  Landes;  au  sud-ouest,  le  Marensin  (région très 
boisée).  Elle  est  presque  exclusivement  composée  de 
terrains  plats,   sablonneux,  perméables  ou  imper- 
méables, suivant  que  l'alios  (ciment  organique)  se 
trouve  plus  ou  moins  éloigné  de  la  surface.  Le  seigle , 
le  maïs ,  le  millet ,  et ,  comme  plantes  fourragères , 
le  trèfle  incarnat  et  la  rave ,  constituent  les  seules  res- 
sources de  la  culture  annuelle. 

Ces  pays  sont  couverts,  en  majeure  partie,  de 
forêts  et  de  landes  nues  dont  l'étendue  tend  tous  les 
ans  à  diminuer,  grâce  aux  semis  de  pins  exécutés  par 
les  communes  et  les  particuliers. 

Les  semis  et  plantations  de  pins  maritimes  ont  pris 
un  développement  très  accentué  lors  de  la  guerre 
d'Amérique,  et  cela  au  grand  avantage  de  l'assainis- 
sement des  parties  marécageuses  et  improductives. 
A  cette  époque,  la  barrique  de  gemme  (340  litres)  se 
vendait  250  à  300  francs.  Malheureusement  pour  la 
Lande,  le  haut  cours  des  résines  ne  s'est  pas  main- 
tenu; il  oscille  actuellement  entre  35  et  45  francs. 
Le  cultivateur  landais  n'a  pas  su ,  dans  les  jours 
heureux ,  faire  des  réserves  prudentes  ;  il  est  presque 
aussi  pauvre  qu'autrefois. 

Par  l'exploitation  des  pignadcLS  (1),  on  réalise  au- 
jourd'hui ,  aussitôt  que  possible ,  le  capital  créé  par  le 
temps.  Le  voisinage  des  usines,  routes,  chemins  de 
fer  et  cours  d'eau  navigables  ou  flottables  favorise 
singulièrement  la  vente  des  bois. 

(4)  Forêts  de  pins. 
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Les  dunes  ou  montagnes  de  sable  du  littoral,  autre- 
fois mouvantes  et  stériles,  et  dont  la  majeure 
étendue  appartient  à  TEtat,  ont  été  fixées  au  moyen 
de  semis  de  pins  ;  le  sable  ne  «  marche  »  plus  sous 
Faction  des  violentes  rafales  de  TOcéan;  les  populations 
voisines  de  la  côte  vivent  dans  la  sécurité  la  plus 
absolue,  grâce  à  ces  utiles  mesures,  dont  Tinitiative 
appartient  au  célèbre  ingénieur  Brémontier. 

Il  existe  quelques  bois  de  chênes-liège  dans  les 
petites  Landes  et  le  Marensin.  Une  partie  des  cantons 
de  Gabarret,  Roquefort  et  Villeneuve  font  partie 
intégrante  du  Bas-Armagnac  et  de  la  Ténarèze. 


Constitution  géologique  du  Département  des  Landes. 


En  définitive ,  au  point  de  vue  physique ,  les  sols  de 
la  Chalosse  et  de  TÂrmagnac  landais  présentent  des 
écarts  très  brusques  en  ce  qui  touche  les  quantités 
proportionnelles  de  sable  et  d'argile  qui  les  forment. 
Il  existe  quelques  terrains  argileux  compacts  et  quel- 
ques terrains  siliceux;  mais  dans  Tensemble,  la 
composition  générale  oscille  entre  les  terrains  silico- 
argileux  et  argilo-siliceux ,  avec  sous-sols  plus  ou 
moins  perméables  et  composés  d'argiles,  de  marnes, 
de  sables  blancs  et  rouges,  de  cailloux  roulés  et  de 
graviers. 

Sauf  quelques  rares  terrains  argileux,  la  grande 
Lande,  le  Marensin  et  les  petites  Landes  constituent 
trois  zones  entièrement  quartzeuses  reposant  très 
souvent  sur  un  sous-sol  aliotique. 

L'alios ,  sorte  de  ciment  organique ,  se  présente  à 
diverses  profondeurs;  quelquefois  sous  forme  de 
roche  dure,  poreuse,  assez  résistante  à  Tair  ;  souvent 
à  Tétat  d'agglomération  de  consistance  moyenne  ou 
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absolument  moUe,  très  facilement  désagrégée    par 
les  agents  atmosphériques .  Il  forme ,  depuis  30  cen- 
timètres jusqu'à  1  mètre  de  profondeur,  une  nsippe 
rocheuse  d'épaisseur  variable  sans  solution  de  conti- 
nuité et  devient,  par  suite,  un  obstacle  sérieux  pour 
la  pénétration  de  l'eau  dans  les  coucbes  souterraines 
durant  la  saison  des  pluies,  et  empêche  la  capillarité 
de  s'exercer  pendant  les  grandes  sécheresses.  L'expé- 
rience tendrait  à  démontrer  que ,  par  un  bon  défon- 
cément ,  on  peut ,  dans  certains  cas ,  détruire  l'alios 
momentanément ,  mais  qu'il  ne  tarde  pas  à  se  re- 
constituer. 

Le  pin  maritime  s'accommode  assez  bien  du  sol 
aliotique,  que  ses  racines  parviennent  à  traverser 
quelquefois.  Par  des  labours  en  petits  billons  très 
bombés ,  les  cultivateurs  atténuent  ces  fâcheux  effets 
sur  les  cultures  annuelles. 

Climat. 

Le  climat  du  département  des  Landes  est  tempéré  ; 
il  neige  rarement,  les  froids  sont  de  courte  durée  et 
les  étés  brûlants.  Les  changements  brusques  de  tem- 
pérature et  les  printemps  pluvieux  sont  des  cir- 
constances très  défavorables  qui  se  présentent  mal- 
heureusement trop  souvent. 

Le  rayonnement  nocturne,  même  pendant  l'été, 
s'exerce  dans  les  terrains  plats  et  sablonneux  des 
deux  Landes  et  du  Marensin  d'une  façon  très  préjudi- 
ciable à  certaines  cultures.  Il  arrive  souvent  que  le 
thermomètre  oscille,  en  vingt-quatre  heures,  entre 
0  et+25«.  Nos  sables,  très  colorésen  noir,  s'échauffent 
aussi  vite  qu'ils  se  refroidissent. 

Fertilité.  —  Si  les  éléments  mécaniques  se  com- 
binent dans  le  sol  arable  d'une  façon  très  variable , 
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les  éléments  assimilables  actifs  ou  en  réserve  qui 
constituent  la  fertilité  naturelle  ou  acquise  sont  loin 
de  se  trouver  régulièrement  répartis  dans  les  divers 
districts  agricoles  ;  mais  ce  qui  frappe  surtout  l'obser- 
vateur, c'est  la  disproportion  flagrante  qui  existe 
entre  la  richesse  réelle  du  sol  constatée  par  Fanalyse 
et  les  produits  divers  donnés  par  ce  même  soir  à  ce 
point  qu'un  terrain ,  noté  comme  stérile  par  les  chi- 
mistes, produit  par  hectare,  la  même  année,  10  à 
12  hectolitres  de  seigle  et  5  à  6  hectolitres  de 
millet. 


Terres  incultes. 

Comme  on  pourra  le  voir  plus  loin,  chaque  métairie, 
chaque  domaine  de  la  Chalosse  et  de  V Armagnac  pos- 
sède une  étendue  variable  de  lande  boisée.  En  général, 
la  surface  inculte  représente  le  tiers  de  la  surface 
totale ,  mais  il  arrive  souvent  que  cette  proportion  est 
dépassée.  La  partie  inculte,  entourée  de  haies  et  de 
baradeaux ,  fournit  :  1®  un  pâturage  clos  permanent  ; 
2^  tous  les  trois  ans,  des  litières  connues  sous  le  nom 
de  soutrage  (ajoncs,  genêts,  bruyères,  etc.);  3**  le 
bois  de  chauffage  de  la  métairie  ou  domaine  rural. 

On  rencontre  quelques  landes  boisées  avec  du 
chêne  noir  ou  le  pin  maritime.  Mais  le  plus  souvent,  le 
tauzin  clair  semé  et  dirigé  en  têtard,  est  Tessence  la 
plus  répandue. 

La  lande  est  considérée  par  nos  cultivateurs  comme 
une  chose  indispensable;  une  métairie  ou  domaine 
sans  lande  ne  trouverait  pas  de  métayer  ou  d'ache- 
teur. Dans  beaucoup  de  districts,  la  valeur  de  la 
lande  est  plus  élevée  que  la  valeur  vénale  des  vignes 
et  des  champs. 


792  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Supprimer  la  lande  en  totalité  ou  en  grande  partie 
serait  une  faute;  on  arriverait  à  bref  délai  à  un 
système  de  culture  épuisant;  la  main-d'œuvre  ré- 
partie sur  une  plus  grande  surface  deviendrait  insufli  - 
santé.  Le  défrichement  exagéré  produirait  infaillible- 
ment des  résultats  déplorables,  car  il  ne  suffit  pas 
seulement  de  conquérir  des  terres  abandonnées,  îl 
faut  avant  tout  posséder  les  moyens  de  fertilisation 
nécessaires  et  les  bras  indispensables  pour  les  nou- 
veaux champs. 

En  ce  qui  touche  les  deux  Landes  et  le  Marensin , 
les  sables  se  couvrent  rapidement  de  forêts  de  pins 
maritimes  ;  c'est  une  fortune  que  le  temps  se  charge 
de  créer  sans  efforts.  La  fièvre  du  déboisement  a 
donné  en  France  de  tristes  résultats;  le  département 
des  Landes  marche  dans  une  voie  opposée  ;  on  ne  peut 
que  s'en  réjouir. 


II.  —  Les  Golttirea. 

Il  me  parait  superflu  d'entrer  dans  de  très  grands 
détails  relativement  à  l'économie  générale  des  spécu- 
lations végétales;  elle  est,  du  reste,  d'une  simplicité 
primitive  et  quelques  lignes  suffiront  pour  faire 
connaître  les  avantages  et  les  nombreux  inconvé- 
nients  qui  s'y  rattachent. 

En  principe,  les  cultures  à  produits  exportables, 
appartenant  presque  toutes  à  la  grande  famille  des 
céréales,  occupent  annuellement  la  majeure  partie 
de  l'étendue  labourable. 

Dans  la  Chalosse,  le  froment  et  le  mais,  et  dans 
les  Landes ,  le  seigle ,  le  maïs  et  le  millet ,  viennent 
tour  à  tour  se  disputer,  sans  répit,  la  fertilité  natu- 
relle ou  acquise.  Les  légumineuses  à  grains  farineux, 
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cultivées  seules  ou  associées  au  maïs,  la  pomme  de 
terre,  le  trèfle  incarnat,  le  trèfle  et  les  raves  en 
culture  dérobée;  enfin,  le  tabac  pour  quelques  can- 
tons privilégiés,  viennent  compléter  la  série  des 
plantes  comprises  dans  Tassolement* 

L'idée  d'assolement  pourrait  faire  supposer  qu'une 
rotation  régulière  fait  partie  du  système  adopté; 
cela  serait  vrai,  si  on  considérait  simplement  les 
quatre  céréales  citées  plus  haut;  mais  Userait  chimé- 
rique de  rechercher  dans  l'ensemble  un  véritable 
assolement  type;  il  n'existe  pas.  La  succession  des 
plantes  n'est  soumise  à  aucune  règle  bien  fixe ,  et  le 
caprice  quelquefois  dirigé  par  l'observation ,  a  présidé 
seul  à  une  organisation  considérée  comme  très  im- 
portante et  très  délicate  par  les  agriculteurs  sé- 
rieux. 

Les  causes  d'un  semblable  état  de  choses  sont 
multiples ,  sans  doute ,  mais ,  il  faut  le  dire  bien  haut , 
les  usages  anciens,  qui  ont  force  de  loi  pour  le  colon 
et  le  propriétaire,  sont  les  plus  grands  obstacles  à 
vaincre  pour  réformer  ce  que  le  passé  nous  a  légué 
de  défectueux. 

La  rotation  des  cultures  en  Chalosse  est  la  suivante  : 
Première  année ,  maïs;  —  deuxième  année ,  froment , 
maïs,  haricots,  trèfle,  trèfle  incarnat,  raves,  légumes, 
tabac,  etc. 

En  Armagnac,  on  observe  cet  ordre  :  Première 
année,  froment;  — deuxième  année,  maïs;  —  troi- 
sième année,  jachères,  fourrages  verts,  pois,  fèves, 
haricots,  pommes  de  terre,  etc. 

Enfin ,  dans  les  Landes  et  le  Marensin,  la  succession 
des'-cultures  s'opère  ainsi  :  Première  année,  seigle, 
millet,  maïs  en  culture  dérobée  et  associée;  — 
deuxième  année ,  maïs ,  fourrages  verts ,  pommes 
de  terre,  sarrasin,  choux,  raves,  haricots,  pois, 
etc. 

3 
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Froments  (1). 

Les  froments  se  sèment  du  15  octobre  au 
15  novembre,  généralement  sur  billons,  à  la  volée 
ou  par  la  méthode  du  grenotage,  après  un,  deux  ou 
trois  labours  et  deux  hersages ,  suivant  les  régions. 

La  semence  est  enfouie  à  la  charrue,  rarement 
à  la  herse ,  à  raison  de  1  hectolitre  et  demi  à  2  hec- 
tolitres par  hectare.  Comme  complément  des  labours 
de  semaine,  on  émotte  et  pare  le  billon  au. moyen  du 
râteau;  cette  opération  se  fait  aussi,  quelquefois,  avec 
des  herses  concaves  et  convexes.  Les  blés  sont 
vitriolés  mais  mal  triés;  les  trieurs  mécaniques 
commencent  cependant  à  circuler  dans  les  campa- 
gnes ;  il  est  à  désirer  qu'ils  se  propagent  rapidement. 

Au  printemps,  les  sarclages  à  la  main  sont  exécutés 
avec  un  succès  très  variable,  suivant  les  années.  Si, 
après  ou  pendant  les  sarclages,  il  survient  des  pluies 
printanières  abondantes  et  persistantes ,  les  blés  sont 
envahis ,  suivant  le  terrain ,  par  le  moha ,  les  vesces , 
Fi  vraie,  le  chiendent,  la  folle  avoine,  la  ravenelle, 
les  chardons  et  une  foule  de  graminées.  Cet  état  de 
choses,  très  nuisible  au  rendement,  provient  de 
plusieurs  causes  dont  voici  les  principales,  à  mon 
avis  : 

1^  L'application  directe  des  fumiers  sur  la  sole  des 
céréales  (froment  en  particulier); 

2^  L'état  de  ces  fumiers  surchargés  de  mauvaises 
graines  dont  la  fermentation  n'a  pu  détruire  les 
facultés  germinatives; 

3«  Le  manque  de  labour  de  déchaumage. 

L'efloliage  se  pratique  rarement ,  ainsi  que  le  rou- 

». 

(1)  Eq  Chalosse,  on  rencontre  sur  les  hauteurs  et  les  flânes  des 
coteaux  des  semailles  faites  à  plat  ou  sur  planches. 


nomoaA^faR  AiGJiieoLE  des  LAUDtes^  tsw 

lage,  sauf  dans  la  vallée  du  Haut-Adour.  Dans  les 
terres  ayant  un  excès  d'azote  et  soulevées  par  les 
gelées  hivernales,  la  verse  et  le  manque  de  talles  en 
sont  la  conséquence  forcée. 

La  nKHSSoa  se  fait  fin  juin  et  premiers  jours  de 
juillet,  à  to  ËuicilkeF,  rareoient  à  la.  faux  et  tMs  rare- 
mevkt  kf  la  namsranneuse  mécanique'.  Lsi  moyette  est 
inconnue,  îl  fianutt  ifire  qu'dte  est  peu  utile  sau&  no& 
climats^  Les  gertats  liés»'  ^  b  paille  dé  seigle:,  attei- 
gnent trop  souvent  le*  poiù»  de»  60  à  TO  kilogrammes^; 
elles  sont  e^grasogiées  et  engerbées^  à  prosmnité  des 
bàtiments^  rwamx. 

Le  bafHoge!  s%  fait  in!iflné<iia4»ment'  au  fléau ,  mt 
rouleau:,  ausquet»  on  tend  ài  swû^titner  à»  pkts^  en 
plus  la  maelukne  à  manège  et,  surtout,  fo  inaeMne 
à  vapeur 

Les  tarares  ed  les  veiartilateiirS'  onf  rempfeeé  pras- 
que  pBErtont  te  vas  et  tes  n^ents.  Les  gFWRS  seat  géué^ 
ralement  mal)  logé»  ei  aMaqmés  souvenu  paar  FalucKfe 
et  le  charançon. 

Dans  quelqujesi  espldi  te*ioiis^  fertiles  e*  Bien»  dirijgées , 
on  atfteint,  ea  très^  bonfie  année,  te  rendement  de 
30  hectolitres ,  et  une  movenne*  de  26»  hectolitres-  à 
rhectare.  Le  froment  landais  se  v«ndî  fapcileiweTit  ^mr 
les  marchés  du  pays ,  soit  pour  les  tesrais  loeaux , 
soit  pour  la  minoterie.  Les  mercuriales:  son*  à  peu  d!e 
chose  près  (port  déduit)  celles  de  l'a  place  de  Eterdeaux. 

Les  pailles  servent  rarement  de  litière-,-  elles  sont 
consommées  par  les-  animaux  de  ta  ferme,  et  quel- 
quefois, malheureusement,  elles  sont  exportées.  Les 
balles  sont  rarement  consommées];  elles  vont  aux 
composts. 

La  Ghalosse  et  TArmagnac  précisent  à  peu  de 
chose  pirès>  la  totalité  des  froments  des  Landes.  Les 
variétés  cultivées  appartiennent  à  la  catégorie  des 
blés  fins.,,  bacbos  ou  sans  barbe». 
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Maïs. 

Le  maïs  se  sème  sur  terrains  abondamment  fumés 
et  sur  un  seul  labour,  dans  le  courant  de  mai.  La 
semaine  se  fait  en  lignes  ou  en  paquets  à  la  main 
au  moyen  d'un  rayonneur,  à  la  distance  de  0  m.  40 , 
Om.  50,  Om.  60,0  m.  70  entre  les  rangs  (Om.  35  entre 
les  paquets,  0  m.  25  sur  le  rang). 

Les  soins  d'entretien,  souvent  répétés,  consistent 
en  sarclages ,  binages ,  éclaircissages  et  battages  à  la 
main,  à  la  houe  à  cheval  ou  au  buttoir.  Dès  que  la 
fécondation  est  terminée,  on  enlève  les  flèches  ou 
fleurs  mâles,  qui  sont  consommées  en  vert  par  les 
animaux  de  l'espèce  bovine.  Puis,  à  proportion  que  la 
maturité  s'effectue,  on  effeuille;  le  produit  de  l'effeuil- 
lage est  consommé  en  vert  ou  déposé  en  petits  paquets 
sur  les  tiges  du  maïs  et  rentré  comme  provision  d'hi- 
ver, après  dessiccation  (  Pasten  ). 

Dans  les  bonnes  terres  de  la  Chalosse,  on  peut 
estimer  la  quantité  de  fourrage  de  cette  sorte  à  une 
moyenne  (équivalent  en  foin)  de  2.000  kilogrammes 
par  hectare.  L'effeuillage  du  maïs  des  deux  Landes  et 
du  Marensin ,  quoique  moins  abondant,  a  aussi  sa 
grande  importance. 

On  laisse  sécher  le  maïs  sur  pied  ;  la  cueillette  de 
l'épi  se  fait  fin  octobre  et  premiers  jours  de  novem- 
bre ;  on  le  dépouille  de  son  enveloppe  (ou  spathe) 
qui  est  utilisée  comme  fourrage  ou  pour  la  confection 
de  paillasses.  Les  épis  finissent  de  se  dessécher  en 
magasins,  greniers  et  cages  et  sont  battus  durant 
l'hiver,  ou  égrenés  à  la  main  à  la  veillée. 

L'emploi  de  l'égrenoir  mécanique  se  généralise  ra- 
pidement. En  Chalosse  et  surtout  dans  les  alluvions 
de  l'Adour,  le  rendement  maximum  atteint  facilement 
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40  hectolitres  à  l'hectare,  et  une  moyenne  de  25  à  30 
hectolitres. 

Le  mais  est  en  somme,  pour  tout  le  département 
des  Landes,  la  culture  par  excellence.  Cette  plante 
admirable  nourrit  en  grande  partie  le  cultivateur  et 
son  bétail  ;  elle  s'accommode  de  toute  sorte  de  ter- 
rain et  n'est  pas  sujette,  comme  les  autres  céréales, 
aux  maladies,  accidents  et  intempéries  qui  les  éprou- 
vent si  souvent.  Il  n'est  pas  étonnant,  et  je  le  reconnais 
volontiers,  que  le  mais  mérite  à  tous  égards  les  soins 
intelligents  qu'on  lui  donne.  Il  est  attaqué  par  l'alu- 
cite,  tardivement. 

Dans  les  sables,  la  courtilière  exerce  sur  les  semis 
des  ravages  assez  sérieux  ;  il  n'y  a  pas  de  remède 
efficace. 

Seigle.  —  Millet. 

Le  seigle  se  cultive  spécialement  en  octobre,  no- 
vembre et  décembre,  sur  les  terres  quartzeuses  des 
deux  Landes  et  du  Marensin.  C'est  la  céréale  des  pays 
pauvres. 

Je  n'insisterais  pas  longuement  sur  cette  culture  si 
elle  ne  présentait  quelque  chose  d'original  et  d'inédit 
dans  la  manière  dont  elle  se  pratique  parmi  nous.  Je 
laisserai  de  côté  tout  ce  qui  se  rattache  à  l'application 
des  façons  culturales  qui  sont  à  peu  près  les  mêmes 
que  pour  le  froment. 

La  couche  arable  des  deux  Landes  repose  très  sou- 
vent sur  l'alios  et  sa  surface  présente  rarement  des 
pentes  favorables  à  l'écoulement  des  eaux  ;  de  là  la 
nécessité  pour  le  laboureur  de  parer  artificiellement, 
durant  la  saison  des  pluies,  aux  graves  inconvénients 
de  l'eau  stagnante;  dans  ce  but,  il  dispose  fort  habi- 
lement le  sol  en  petits  billons  élevés.  C'est  sur  la 
crête  de  ces  billons  (larges  de  0  m.  25  à  0  m.  40)  que 
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te  seigle  se  sème;;  il  ooouipe  mnsi  >nn  ipeti  ^kas  ée  la 
moitié  de  la  surface  cultivée. 

(La^ttéiFapiTe  ^et  «me  ^mtie  (tes  flanos  «du  biliim  «ne 
<P0çiiiweadt  ^pas  ^  semeonrces  À  TairtaiDiiË,  mois  «tes  q«e 
les  eauK  deviennent  moins  aliairdaiiles  «it  repnBnnerrit 
ieurBiveanhailnitiiel,  c'est-à-diTO  eitt  avril  et  «en  îiiHi, 
les  "sarolages  à  ita  mmn,  A  ia  'houe  -à  ckei^l  ^t  au 
btrttoh*  «'esécnteiit  sans  relâche  «sNvritoni  te  lia  ^uiriace  et 
iplus  particui'ièremeiBft  sur  les  feoûcs  ^  'dans  les  4é- 
rayures.  'QniaippeBte  oela  ««^caler  <»  (4)  le  eeigle.  Le  -sei- 
^le-ainsi  traité «ocmi^iliue  une  véritable  ipHaitte  sarclée 
en  lignes. 

Dans  la  'deuxième  quinzaine  âe  mai,  la  4érayiire 
reçcrft  la  semence  du  millet  ;  cette  -plante  ^a  'déjà  pris 
un  certain  développement  à  Tépoque  où  s'effectue  à  la 
faucille,  la  moisson  du  seigle.  Ce  dernier  enlevé,  on 
démolit  peu  à  peu,  à  la  main,  à  la'charrue,  à  la  houe 
à  cheval  et  au  buttoir,  le  billon  inutile  et  on  le  recons- 
titue'de  'manière  à  mtervertir  T'ordre  de  oes  Wllmis. 
!La*déray»re  ^devient 'Fados  elt  à  la  «piteoe  'de  H^dos  ©n 
étrfblît  'la  4érayure.  !Le  •millet  est  ^rnsi  chaussé  ;  il  se 
récolte  courant  octobre  et  on  fait  ainsi  deuxTécdltes 
dans  'l'année.  l.e  seigle  ^se  fbat  quelqufefois  'k  la  ma- 
chine 'à  ^battre,  imais  assez  souvent  au  ^fiéffu,  sffifn  de 
conserver  la  TpaîHe  entière  ;  «n  voisi  la  Taison  :  il 
«xis/te  dans  toule  la  Lande  de  lîOTribFBUTc  ^aWIiers  et 
fabriques  d'enveloppes  de  bouteilles  ;  la  lïaille  de 
seigle  est  la  plus  estimée  et  sert-dans^cetution  «en 
expédie  en  outre  sur  toutes  les  lignes  ferrées  pour 
divers  besoins  -de  rindustrie.  En  somme,  'presque 
toute  la  paflle  de  ^seigle  e^t  exportée  en  masse  ;  la 
tîhose,  si  l'on  veut,  est  ^mairvaise,  mais  11  ert  'à  ire» 
'près  Impossîbte  de  réagir  tefficaceanent  cenrtne  un  pa- 


,(i)  Caould,  6n, patois,  à  cause  de  rinstrumeni  gui  sert  À  donner 
T^ctte  fÎBçoQ'caiturale  :  cvoulct. 
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reil  usage  déjà  ancien.  Quelques  propriétaires  exigent 
âe  leurs  métayers  qu'une  partie  du  produit  de  la  paille 
soit  employée  à  l'achat  d'engrais  chimiques.  La  paille 
vaut,  rendue  en  gare  ou  aux  usines,  de  3à  4  francs  les 
100  kilogrammes. 

Le  millet  se  cultive  aussi  seul  et  de  la  même  façon 
que  le  ma!s. 

Le  seigle  est  attaqué  par  l'ergot  et  le  mal  de  pied, 
quelquefois  par  les  jeunes  courtilières  ;  les  pertes 
sont  plus  ou  moins  sensibles  suivant  les  années. 

Lin  et  Chanvre. 

Le  lin  et  le  chanvre  occupent  une  très  faible  éten- 
due. Le  paysan  en  cultive  dans  les  terres  de  jardin 
pour  les  besoins  de  son  ménage,  rarement  pour  la 
vente.  Je  n'ai  rien  d'intéressant  à  en  dire. 

Tabac. 

Depuis  plusieurs  années,  quelques  cantons  privilé- 
giés de  la  Chalosse  sont  autorisés  provisoirement  à 
cultiver  le  tabac.  Les  essais  tentés  jusqu'à  ce  jour 
sont  très  encourageants,  et  l'administration  ne  serait 
pas  éloignée  d'accorder  une  autorisation  définitive. 

La  division  du  sol  en  petites  propriétés  et  métai- 
ries se  prête  très  bien  à  la  culture  de  cette  plante  pré- 
cieuse ;  tout  est  disposé  du  reste  pour  la  recevoir  :  un 
sol  riche,  des  bras  nombreux  et  déjà  exercés  et  une 
volonté  ferme  de  réussir. 

Les  règlements  administratifs,  un  peu  sévères,  il 
faut  en  convenir,  servent  encore  d'épouvantail  aux 
timides  et  aux  hésitants  ;  mais  en  face  des  résultats 
obtenus  et  de  l'attitude  éclairée  des  agents  de  l'admî- 
.nistration,  on  doit  espérer  que  la  cultpre.  du  tabac 
prendra  de  l'extension. 
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Au  point  de  vue  économique,  je  demeure  convaincu 
que  le  tabac  deviendra  difficilement,  dans  nos  con- 
trées, une  plante  de  grande  culture.  Pour  être  avan- 
tageuse, la  spéculation  ne    doit  pas  s'éloigner  des 
conditions  existantes.  Le  petit  cultivateur,  le  petit 
•métayer,  le  petit  fermier  sont  les  seuls  qui  peuvent 
avec  profit  entrer  dans  la  lice  ;  en  dehors  de  ces  ca- 
tégories de  travailleurs,  les  déceptions  sont  inévita- 
bles ;  j'en  suis  convaincu  et  je  me  fais  un  devoir  de 
le  dire  bien  haut.  Jusqu'à  ce  jour,  les  colons  et  les 
petits  propriétaires  demandent  des  concessions  qui 
ne  sont  jamais  supérieures  à  40  ares,  beaucoup  se 
contentent  de  25  ares,  quelques-uns  de  10  à  15  ares. 
C'est  une  mesure  prudente  dont  les  résultats  justi- 
fient amplement  la  valeur. 

Entrerais-je  dans  quelques  détails  de  culture?  A 
quoi  bon?  Les  règlements  administratifs  en  usage 
dans  les  autres  pays  producteurs  de  tabac  sont  en 
vigueur  dans  la  Chalosse  ;  le  planteur  suit,  de  point 
en  point,  les  prescriptions  qu'on  lui  transmet.  Je  dois 
signaler  toutefois,  qu'à  part  les  labours,  les  hersages 
et  les  rayonnages  toutes  les  façons  culturales  se 
donnent  à  la  main.  L'abondance  et  la  vigueur  des 
plantes  adventices,  les  habitudes  prises,  et  les  in- 
succès obtenus  par  l'emploi  des  animaux  sont  des 
•  motifs  suffisants  pour  expliquer  cette  manière  de  faire. 
On  comprendra  dès  lors  en  même  temps  la  difficulté 
matérielle  qui  s'oppose  à  l'extension,  sur  le  même 
domaine,  de  la  culture  du  tabac  ;  la  main-d'œuvre 
serait  insuffisante,  d'autant  plus  que  les  soins  qui 
suivent  la  récolte  exigent  que  cette  main-d'œuvre 
soit  constante,  nombreuse  et  exercée.  C'est  un  élé- 
ment indispensable  pour  le  succès  ;  les  planteurs  de 
la  Chalosse  l'ont  compris. 
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Pommes  db  terre  et  Légumes. 

La  pomme  de  terre  se  cultive  presque  exclusive- 
ment dans  la  Lande  et  la  Chalosse,  pour  les  besoins 
du  ménage  et  l'engraissement  des  porcs.  Quant  aux 
légumes  (fèves,  haricots,  pois,  lentilles),  j'en  dirai 
peu  de  chose.  En  général,  ils  sont  considérés  comme 
plantes  potagères;  je  ne  ferai  d'exception  que  pour  les 
pois  qui,  dans  les  environs  de  Dax  (siège  de  fabriques 
de  conserves  alimentaires),  se  cultivent  avec  succès 
très  en  grand,  sur  un  rayon  de  7  à  8  kilomètres. 

Le  haricot  associé  au  maïs,  constitue  pour  la  Cha- 
losse  un  produit  assez  important.  Le  métayer,  dans 
les  années  favorables,  recueille  par  hectare  5  hecto- 
litres de  haricots  qu'il  partage  avec  son  maître  (maî- 
tre: deux  cinquièmes;  métayer:  trois  cinquièmes). 

Plantes  fourragères. 

En  examinant  superficiellement  l'état  des  cultures 
destinées  à  assurer  l'alimentation  du  bétail,  on  serait 
tenté,  en  ce  qui  concerne  le  département  des  Landes, 
de  déclarer  que  l'équilibre  qui  doit  exister  entre  les 
plantes  à  produits  exportables  et  les  plantes  consom- 
mées dans  la  ferme  est  absolument  rompu.  On  devrait 
en  déduire  que  l'agriculture  vampire,  dont  M.  de 
Liébig  parle  dans  ses  ouvrages,  trouve  son  applica- 
tion dans  nos  contrées  et  que  la  terre  s'appauvrit  fata-^ 
lement  de  jour  en  jour.  J'aurai  l'occasion  d'expliquer 
en  deux  mots,  l'économie  générale  du  système  de 
culture.  Je  me  contente  d'étudier  ici  rapidement  les 
corollaires  du  théorème  en  ce  qui  touche  plus  parti- 
culièrement les  ressources  fourragères  des  exploita- 
tions landaises. 

On   ne  saurait  s'imaginer   l'industrieuse  activité 
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déployée  par  le  cultivateur  pour  arriver,  eu  dehors 
des  moyens  ordinaires,  à  assurer  l'alimentation  des 
animaux  de  la  ferme.  La  partie  inculte  fournit  (il  faut 
l'avouer)  en  pâturages  un  précieux  apport  qui  serait 
toutefois  absolument  insuffisant  dans  la  majeure  par- 
tie des  cas,  si  des  ressources  latentes,  si  je  puis  m'ex- 
primer  ainsi,  ne  venaient  combler  les  vides  inévitables. 
En,  un  mot,  la  spéculation  animale  vit  d'expédients 
qu'il  est  nécessaire  de  signaler. 

Par  Tobservation,  on  constate  une  étendue  déri- 
soire consacrée  aux  prairies  naturelles  et  artificielles  ; 
mais  en  suivant  pas  à  pas  les  phases  de  la  culture 
annuelle,  on  découvre  des  éléments  qui  viennent, 
sans  éclat  et  insensiblement,  assurer  d'un  côté  l'ali- 
mentation du  bétail,  de  l'autre  la  reconstitution  de  la 
fertilité. 

La  pratique  de  l'^embucage  est  la  conséquence  des 
faits  que  je  viens  d'indiquer;  nourrir  les  animaux  à 
la  main  en  masquant  les  aliments  inférieurs  comme 
qualité  au  moyen  d'aliments  excellents,  tel  est  le 
système  en  usage  dans  une  grande  partie  des  Landes , 
du  Marensin  et  de  la  Chalosse.  Les  feuilles,  flèches  et 
spathes  de  mais,  les  tiges  et  feuilles  de  millet  ayant 
produit  du  grain,  les  feuilles  d'arbres,  les  genêts, 
l'ajonc,  les  fanes  de  topinambours,  de  pois,  haricots 
et  trèfle  incarnat,  les  racines  épuisées,  les  pailles, 
les  produits  de  l'épamprage  et  de  reflteuillage  de  la 
vigne ,  en  somme  tous  les  fourrages  qui  seraient  re- 
/ fuses  par  les  animaux,  constituent  des  ressources 
alimentaires  utilisables  par  l'embucage. 

Il  existe  encore  quelques  provisions  fournies  par 
les  fourrages  en  culture  dérobée.  Dans  une  partie 
de  la  Chalosse ,  c'est  la  rave  (  racine  )  ;  dans  une  autre , 
la  rahiole ,  semée  dru  qui  fournit  au  premier  prin- 
temps, par  ses  tiges,  un  bon  fourrage  vert.  Partout, 
on  a  le  trèfle  incarnat,  ie  seigle,  le  maïs  et  le  millet 
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verts ,  au  tes  dépo^ftlles  de  45es  éemK  demienrs ,  'wrles 
et  sèches,  etc.  Sans  les  éléments  qui  précèdent,  ies 
spéculations  animales  seraienlt  dans  Tétat  te  plus 
précaire.  Dans  les  terres  assez  calcaires ,  <m  cpée  des 
lozernières  qui  durent  peu  ;  elles  90Trt  Tapidentuen^t 
envahies  par  les  graminées  et  sotrvent  par  le  rhysoc- 
tone  et  la  cuscute;  ce  dernier  parasite  se  rerroontre 
aussi  dans  les  trèflières;  il  y  est  importé  par  les 
fumiers  fabriqués  avec  le  soutrage  et  aussi  par  les 
semences  récoltées  dans  le  pays. 

Vignes. 

De  tout  temps,  la  culture  de  Ja  vigne  a  été  lort 
en  honneur  dans  les  Landes,  et. c'«st justice;  madiieu* 
reusenient ,  des  périodes  mauvaises  ont  raleati  {'«ex- 
tension  du  vignoble  et  plus  particulièrement  ii  une 
^oque  ^ui  n'est  pas  -encore  très  éloignée  de  nious , 
ro'tdium  a  occasionné  la  perte  de  dos  prospères  dans 
laChalosse  et  les  deux  Landes.  Gr&ce  au  scnifrage,  la 
production  du  vin  s'est  assez  vite  relevée,  -et  sauf- 
quelcjues  années  médiocres,  le  vigneron  se  déclarait 
satistait,  lorsque  vers  1880  le  mildiou  tit  sa  première 
apparition.  Favorisé  par  un  climat  humide,  oe  pa- 
rasite ne  tarda  pas  à  se  propager  dans  toutes  les 
directions.  Surpris  par  un  mal  inconnu  et  terrible, 
le  vigneron  vit  sa  vendange  compromise  pendant 
plusieurs  années.  Dépourvu  hâtiveineont  de  ses 
feuilles  ,  Tarbuste  en  était  -arrivé  à  ne  donner  qv'vne 
très  petite  quantité  de  raisins  verts  et  des  vins  de 
2  à  4  degrés.  Le  pourridié  ,  Tanthracnose ,  4e  oonyo- 
thirium  diplodiella  et  roldium,  en  définitive,  toutes 
les  maladies  parjcsitaiTes  ^anoîennes  exercèrent  dès 
lors  des  ravages  d'autant  plias  iredontables  qu'elles 
s'«ttaqaa>ieiiit  à  une  plante  très  ftHailKlie.  (On  |»ut  croire, 
un  inmnmiit ,  que  la  vigne  «Uaôt  disfmraftre;  on  ne 
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lui  donnait  plus  aucun  soin  ;  le  découragement  était 
complet. 

La  découverte  de  la  bouillie  bordelaise  mit  fin  à 
un  état  de  choses  aussi  alarmant,  et  la  confiance 
serait  entièrement  revenue  sans  le  black-rot  et  la 
cochylis.  Voilà ,  avec  le  phylloxéra  qui  s'avance ,  un 
gros  point  noir  à  Thorizon.  Le  vigneron  va  être  obligé 
de  recommencer  la  lutte;  espérons  qu'il  en  sortira 
victorieux. 

Vignes  des  sables. 

Dans  les  terres  quartzeuses  des  deux  Landes  et  du 
Marensin  qui,  d'après  leur  constitution  physique, 
offrent  un  obstacle  sérieux  à  la  propagation  du 
phylloxéra,  on  a  tenté,  depuis  1882,  l'établissement 
de  vignobles  importants. 

Les  premiers  résultats  obtenus  ont  dépassé  toutes 
les  espérances  ;  grâce  à  de  bons  défoncements  et  à 
l'emploi  judicieux  de  la  chaux  et  des  engrais  chi- 
miques auxiliaires ,  d'habiles  viticulteurs  étaient  par- 
venus ,  dès  la  troisième  ou  quatrième  feuille ,  à  pro- 
duire ,  par  hectare ,  de  35  à  40  hectolitres  de  vin  de 
bonne  qualité ,  titrant  de  8  à  10  degrés  d'alcool  et 
d'une  valeur  commerciale  de  35  à  45  francs  l'hec- 
tolitre. 

Les  gelées  printanières ,  très  redoutables  dans  nos 
régions  landaises,  ne  paraissaient  pas  un  obstacle 
insurmontable  au  succès  de  l'œuvre  nouvelle  ;  mais 
on  avait  compté  sans  le  «  broussin  ».  Nos  terres 
sablonneuses,  très  colorées  en  noir  par  l'humus, 
s'échauffent  et  se  refroidissent  très  rapidement.  La 
vigne  supporte  très  mal  ces  changements  brusques 
dans  la  température  du  sol;  des  répercussions  de 
sève  en  sont  la  conséquence  fatale.  Cet  état  de  choses 
se  manifeste  extérieurement,  sur  les  vieilles  souches, 
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à  rinsertion  du  bois  jeune  sur  le  bois  vieux,  par  des 
verrues  spongieuses  plus  ou  moins  volumineuses, 
désignées  sous  le  nom  de  broussin.  Les  bois  désor- 
ganisés végètent  à  peine  et  ne  tardent  pas  à  périr. 
L'avenir  de  nos  vignobles  des  sables  me  paraîtrait 
absolument  compromis  si  nous  ne  parvenions  à  dé- 
couvrir un  procédé  quelconque  qui  permette  d'atté- 
nuer les  effets  de  ces  accidents. 

Vignes  de  ChcUosse  et  d'Armagnac. 

La  Chalosse  et  l'Armagnac  constituent  jusqu'à  ce 
jour  les  seules  régions  viticoles  importantes. 

En  Chalosse,  la  vigne  est  cultivée  par  :  1®  le  faire- 
valoir  direct;  2^ le  vigneronnage ;  3''  le  métayage.  Il  est 
rare  que  chaque  exploitation ,  prise  isolément ,  pos- 
sède une  forte  proportion  de  vigne,  ce  qui  devrait 
faire  supposer  une  assez  grande  perfection  dans  sa 
culture;  il  n'en  est  pas  malheureusement  ainsi;  j'en 
dirai  les  raisons  tout  à  l'heure. 

Le  département  présente  deux  sortes  de  vignes  : 
1^  la  vigne  échalassée;  2^  la  vigne  libre  ou  pi- 
quepoult. 


Fim  de  Chalosse. 

La  vendange  se  fait  en  une  seule  fois.  Le  vin  rouge 
subit  généralement  un  cuvage  trop  prolongé  et 
prend  quelquefois  une  pointe  d'aigreur  ou  un  goût 
de  grappe.  Dix  jours ,  au  maximum ,  suffiraient  pour 
cette  opération. 

Logés  en  bois  de  chêne  neuf  ou  bien  de  futailles 
vieilles  en  châtaignier  ;  soutirés  deux  fois  la  première 
année;  soumis  à  deux  fouettages,  soutirés,  fouettés, 
collés  dans  le  courant  de  la  deuxième  année,  et  mis 
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en  botileULe  après  vingt-f^yiatre  mais  de  liarrique, 
les  vinsrongiis^etblsiics  de  la  Chakifise  oonstitiDeraieirt 
des  tins  agréables  ;  mais  ils  scmt.  logés  tarep"  soraveiUt 
ea  bois  vienx  et  quelqtsiefois  diams  des  UHtœaQx  mal 
afiraDChâs,  où  ils  GonAracieiit  i'aigre,  le*  nimsi  et 
révemt. 

VinSi  d^Àrmagnae. 

En  Arn^agnae,  on  fait  des  vins  blancs  de  chau- 
dière. L'eau-de-vie  qu'on  en  extrait  est  renommée 
et  vaut  de  250  à  800  francs  les  300  litres. 


YigTMbk  de»  dun^  de  CaphreUm. 

Il  eixiste  sur  le  versant  oriental  des  dunes  du 
littoral,  dans  les  environs  de  la  ville  de  CapbretOE, 
des  vignes  très  anciennes  doat  1&  regretlié  docteur 
J.  Guyot  prisait  fort  les  vins.  Ce?  vignoble  occupe 
une  superficie  de  150  hectares  environ  et  est  établi 
dans  le  sable  pur  et  sur  les  pentes  assez  raides  des 
dunes  échelonnées  de  la  mer  au  village ,  sur  une  lon- 
gueur d'un  kilomètre  et  demi  environ.  Ces  vignes 
sont  très  morcelées  et  possédées  par  les  habitants 
de  la  commune,  en  vertu  de  concessions  spéciales. 
Les  clos  ont  rarement  plus  de  30  ares,  ils  sont  en- 
tourés dans  tous  les  sens,  à  une  hauteur  de  1  m.  50, 
de  paUssades  faites  en  poteaux  de  pdn  et  de  grandes 
bruyères  et  divisés  par  d'autres  palissades  en  sections 
ayail^  20  mètres  de  longueur  sur  8  et.  10  de  largeur. 
Ces  clôtures  servent  d'abri  et  protègent  l'arbuste 
contre  les  vents  salés  ;  c'est  une  circonsfanee  Êadis- 
pensable  pour  réussir. 
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Forêts. 
Pin  mariiime. 

Le  pin  maritime ,  surnommé ,  à  juste  titre ,  l'arbre 
d'or  des  Landes,  existe  dans  le  Marensîn  depuis  les 
temps  les  plus  anciens;  il*  s'est  propagé  insensible- 
ment dans  tes  immenses  solitudes,  qui  ont  pour 
limites  l'Adour  au  sud ,  TOcéan  à  l'ouest ,  la  Gironde 
au  nord,  le  Lot-et-Garonne  et  le  Gers  à  Test. 

Les  semis  et  plantations  se  sont  effectués  avec  une 
activité  dévorante ,  surtout  dans  notre  siècle  et  plus 
particulièrement  depuis  1850. 

Les  semis,  protégés  sur  les  dunes  du  littoral  par 
des  palissades  ou  clayonnages  de  ramilles  de  pins 
et  de  bruyères,  par  des  touffes  de  gourbet,  l'armoise 
et  la  soude,  s'effectuent  à  la  volée  ou  en  lignes,  à 
la  charrue  ou  à  la  main. 

Le  jeune  a  pignadars  »  (1)  de  10  ans  reçoit  un  éclair- 
cissage,  de  16  à  25  ans  plusieurs  autres.  Il  ne  reste 
plus,  à  la  fin  de  cette  période,  que  450  à  500  pins 
par  hectare.  On  choisit  alors ,  suivant  la  richesse  du 
sol,  250  à  300  arbres  vigoureux  qui  sont  gemmés 
à  mort  jusqu'à  30  ans,  puis  exploités.  Les  pins  de 
place  sont  alors  soumis  au  gemmage  régulier  qui 
dure  de  30  à  40  ans. 

Jusqu'à  l'âge  de  30  ans ,  la  forêt  fournit  le  produit 
de  l'éclaircissage  et  du  gemmage  à  mort  des  sujets  qui 
doivent  disparaître.  Les  fascines,  échalas,  bois  à 
brûler,  bois  à  charbon ,  perches ,  planches ,  chevrons , 
poteaux  de  mine  et  de  télégraphe ,  traverses  de  che- 
mins de  fer,  pavés,  etc  ,  donnent  un  revenu  va- 

(1)  Forôt  de  pins. 
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riable,  suivant  la  facilité  des  voies  de  communi- 
cation. 

Le  gemmage  des  pins  de  place  s'effectue ,  de  février 
en  octobre ,  par  des  hommes  spéciaux  nommés  rési- 
niers ,  qui  habitent  la  forêt. 

Le  résinier  attaque  Tarbre  à  la  pelle,  du  côté  le 
plus  vigoureux,  en  enlevant  d'abord  Técorce  jusqu'à 
0  m.  65  au-dessus  du  sol.  Dès  que  la  température 
s'élève,  les  entailles  ou  incisions  longitudinales  (faites 
à  la  hache  —  ou  hatchot  —  à  lame  creuse),  ayant 
la  forme  de  cannelures  de  4  à  5  centimètres  de  lon- 
gueur et  4  millimètres  de  profondeur,  se  pratiquent 
sur  récorçage  de  février  et  mars .  La  quarre  ou  en- 
taille, rafraîchie  une  fois  par  semaine,  atteint  à  la  fin 
de  la  première  campagne  0  m.  50  de  hauteur  et  0  m.  12 
de  largeur. 

Jusqu'à  la  cinquième  année,  et  à  un  maximum  de 
5  mètres  de  hauteur,  les  quarres  s'élèvent  en  dimi- 
nuant de  largeur.  Le  hatchot,  employé  avec  l'échelle, 
est  remplacé  avantageusement  aujourd'hui,  par  la 
barasquite  à  long  manche  pour  les  entailles  hors  de 
la  portée  de  main  d'homme.  La  cinquième  année,  on 
abandonne  la  première  quarre  pour  en  ouvrir  une 
seconde  à  0  m.  07  ou  0  m.  08  du  bourrelet  de  la  pre- 
mière. La  troisième  quarre  se  commence  à  la  neu- 
vième année  et  à  la  treizième  une  nouvelle  entaille 
est  pratiquée  sur  le  bourrelet  qui  sépare  deux  quarres 
anciennes  ;  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  l'arbre 
atteigne  l'âge  de  55  à  60  ans.  Il  -est  alors  résiné  à 
mort,  à  perte,  sur  quatre,  sur  six  ou  huit  faces,  sui- 
vant sa  vigueur  et  les  dimensions  du  tronc.  La  forêt 
est  alors  exploitable.  Après  abatage,  le  bois  est  tra- 
vaillé sur  place  et  reçoit  diverses  destinations  ;  les 
plus  avantageuses  sont  le  débit  en  planches  et  en 
madriers,  dont  la  qualité  est  bien  supérieure  au  bois 
de  pin  non  gemmé. 
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Produit  annuel  du  gemmage.  —  La  gemme  s'écoule 
le  long  des  quarres  vives  et  est  recueillie,  sous  forme 
de  liquide  pâteux  et  incolore,  dans  un  vase  en  terre 
cuite  fixé  au  moyen  d'un  clou  dans  la  partie  la  plus 
basse  de  la  quarre  vive;  une  lame  concave,  large  de 
2  à  3  centimètres,  en  zinc,  est  enfoncée  en  saillie  au- 
dessus  du  pot,  et  sert  à  diriger  Técoulement.  Le 
système  Hugues,  que  je  viens  de  décrire  en  deux  mots, 
tend  à  remplacer  presque  partout  Tancien  crot  ou 
trou  creusé  en  terre  au  pied  de  Tarbre  ;  la  gemme  y 
gagne  en  pureté  et  par  suite  en  valeur.  Le  pot,  dont 
Toriflce  est  en  partie  couvert,  fournit  des  gemmes 
plus  riches  en  essence;  c'est  un  perfectionnement 
nouveau  très  recommandable  mais  encore  peu  pra- 
tiqué. 

La  gemme  est  recueillie  cinq  à  sept  fois  par  an,  au 
moyen  d'une  spatule  (pâlot)  et  nâiî^e  dans  un  panier 
en  bois  avec  lequel  on  la  transporte  à  la  barque  (ré- 
servoir en  planches,  de  grandes  dimensions,  enfoui 
dans  le  sol  et  recouvert  de  planches). 

Le  barras  qui  reste  attaché  à  l'arbre  sous  forme  de 
matière  concrète,  d'un  blanc  opaque,  est  détaché  avec 
un  racloir  à  chaque  cueillette  ou  amasse,  et  souvent 
mêlé  aux  gemmes. 

Le  galipot  est  recueilli  à  part  à  la  dernière  amasse. 

La  barque  est  vidée  le  plus  souvent  possible,  dans 
des  barriques  qui  servent  à  transporter  la  gemme 
dans  les  usines  où  elles  sont  dépotées  et  payées 
comptant  au  cours  du  jour. 

On  extrait  de  la  gemme,  par  distillation,  l'essence 
de  térébenthine  qui  donne  pour  résidu  le  brai  sec  ou 
colophane.  Depuis  quelques  années,  des  industriels 
fabriquent  avec  les  produits  du  pin,  des  huiles  à  brû- 
ler à  flamme  très  blanche,  très  éclatante,  connues  dans 
le  commerce  sous  divers  noms,  et  des  enduits  spé- 
ciaux pour  la  conservation  des  bois. 
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Les  bons  pins  de  place  fournissent,  par  hectare, 
une  barrique  et  demie  de  gemme,  soit  environ  500 
litres  valant  en  ce  moment  83  francs,  y  compris  200 
kilogrammes  de  galipot. 

La  forêt  exploitable  varie  beaucoup  de  valeur  sui- 
vant Tàge,  la  dimension,  la  beauté  et  le  nombre  des 
pins  qui  la  composent.  Il  serait  peut-être  téméraire 
de  citer  un  chiffre;  cependant  depuis  quelques  années, 
les  exploitations  bien  placées  valent  sur  pied  1 .000  à 
1.200  francs  Thectare  et  en  moyenne  de  600  à  700 
francs. 

On  extrait  le  goudron  des  souches  et  tronçons  de 
pins  qui  restent  sur  le  sol  après  exploitation.  On  em- 
ploie pour  cela  des  fours  spéciaux. 

Chêne.  —  Châtaignier.  —  Acacia» 

Les  futaies  de  chênes  se  font  de  plus. en  plus  rares 
et  l'on  rencontre  plus  souvent,  dans  la  Chalosse  et 
dans  le  Marensin,  des  bois  taillis  exploités  tous  les 
douze  ou  quinze  ans. 

Le  propriétaire  vend  presque  toujours  sur  pied, 
à  des  conditions  assez  avantageuses,  surtout  si  les 
bois  se  trouvent  à  proximité  d'une  ville,  d'une  usine 
ou  d'un  cours  d'eau  navigable  ou  flottable  (1). 

Le  chêne  tauzin  exploité  en  têtard  sert  aux  besoins 
des  exploitations  rurales. 

Le  châtaignier,  dispersé  dans  les  landes  et  les 
champs,  donne  une  châtaigne  de  qualité  ordinaire. 
La  châtaigneraie  exploitée  sur  place,  pour  cercles, 
douves  et  échalas,  était  autrefois  un  revenu  pour  la 
Chalosse.  La  maladie  qui  la  décime  depuis  une  dizaine 
d'années  oblige  bon  nombre  de  propriétaires  à  la  rem- 


(i)  Le  taillis  se  vend  sur  pied  700  à  900  francs  l'hectare  et  quel- 
UH'fois  l.OUO  francs. 
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placer  par  Tacacia.  On  est  assez  satisfait,  en  général, 
de  la  substitution,  surtout  en  ce  qui  touche  Tappro- 
visionnement  du  vignoble  en  échalas. 

Les  forêts  de  chênes  de  la  Chalosse  et  du  Marensin 
appartiennent,  en  majeure  partie,  aux  communes,  et 
à  ce  titre  elles  sont  sous  la  surveillance  et  la  direction 
des  agents  des  forêts.  Les  pignadas  communaux  et 
les  dunes  sont  également  soumis  au  régime  forestier 
administratif. 

L'influence  de  Tadministration  et  les  bons  exemples 
qu'elle  donne  dans  ses  domaines  ont  provoqué,  dans 
les  usages  forestiers  du  département,  des  améliora- 
tions très  appréciables.  Les  pare-feu  du  littoral  ten- 
dent à  se  propager  ;  cette  mesure  bien  appliquée 
rendrait  de  jour  en  jour  moins  terribles  les  incendies 
qui  s'allument  dans  nos  forêts  et  infligent  des  pertes 
énormes  aux  populations  des  Landes. 

Chêne-Liège  ou  Surier  (Quercus  occidentalis). 

Le  chêne-liège  existe  dans  le  canton  de  Gabarret 
(petites  Landes)  et  dans  le  Marensin,  sur  tout  le  litto- 
ral, de  Tarnos  à  Lit.  Le  surier  n'est  presque  jamais 
cultivé  seul;  la  nécessité  d'attendre  quarante  à  qua- 
rante-cinq ans  avant  de  faire  la  première  cuefllette  du 
liège  et  de  toucher,  par  conséquent,  le  premier  re- 
venu, est  et  sera  toujours  un  obstacle  sérieux  à  l'éta- 
blissement des  surèdes  en  culture  principale. 

Dans  les  Landes,  le  surier  est  associé  au  pin  mari- 
time et  aux  arbres  à  feuilles  cadaques  qui  sont  sus- 
ceptibles, dans  les  sables,  de  donner  assez  vite  un 
revenu.  Le  surier  se  propage  par  semis,  en  lignes 
espacées  de  huit  à  dix  mètres,  faits  à  la  charrue.  On 
sème  le  pin  à  la  volée  entre  les  lignes.  Peu  à  peu,  on 
éclaircit  les  essences,  et  à  vingt-cinq  ou  trente  ans,  le 
surier  occupe  tout  le  terrain. 
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Le  ehêne-lîège  se  propage  aassi  par  traxisplaa- 
tatiaa  avec  sujets  de  dix  à  quinze  ans.  Dans  ces  con- 
ditions, on  fait  entre  les  lignes  des  cultures  de  seigle 
et  de  maïs  ;  on  applique  un  labour  léger  en  )anvîer 
et  un  second  en  avril  dans  quelques  cultures  soignées. 

Lorsque  l'arbre  a  0  m.  12  à  0  m.  15  de  diamètre  et 
vingt-cinq  à  trente  ans  d'âge,  on  peut  procéder  à 
l'enlèvement  de  la  première  écorce  (écorce  mâle,  dé- 
masclage) qui  est  sans  valeur. 

Bix  ou  douze  ans  après,  on  effectue  la  première  tire 
d'une  écorce  de  peu  de  valeur,  et  généralement,  ce 
n'est  qu'à  l'âge  de  quarante-cinq  ou  cinquante  ans, 
que  l'arbre  donne  la  première  Fécodte  de  liège.  .1 
partir  de  cet  âge,  le  surier  est  tiré  tous  les  huit  ou  dix 
ans,  en  juillet  et  en  août.  On  pratique  pour  cela  des 
entailles  verticales,  à  la  hactae,.en  suivant,  autant  que 
possible,  une  fente  naturelle  de  l'écorce  et  en  intro- 
duisant le  manche  de  la  hache  qui  a  la  forme  d'un 
coin,  dans  les  fentes  opérées;  on  enlève  ainsi  l'écorce 
sous  forme  de  cylindres  creux,  nommés  canons,  qui 
seront  plus  tard  aplatis.  Le  liège  sèche  en  plein  air 
ou  sous  les  hangars  et  est  vendu  au  pas  (mesure 
locale)  ou  mieux  au  kilogramme. 

Cent   cinquante  suriers  ea   rapport  donnent  en 

*  moyenne  1.400  kilogrammes  de  liège  d'une  valeur 

moyenne  de  60  francs  les  100  kilogrammes.  Le  revenu 

total  s'élèverait  à  840  francs  et  le  revenu  annuel  de 

84  à  105  francs  (par  hectare). 

Dans  les  petites  Landes  et  le  Marensin,  on  emploie, 
mais  timidement,  un  nouveau  procédé  de  démas- 
clage et  de  tire,  inventé  par  M.  Capgrand-Mothes, 
directeur  de  l'Ecole  pratique  de  Lot-et-Garonne,  et 
pour  lequel  il  a  obtenu  une  haute  récompense  de  la 
Société  des  Agriculteurs  de  France. 

Il  m'est  absolument  impossible  de  donner  avec 
exactitude  l'étendue  cultivée  en  cbéne-liège,  car  il  est. 
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comme  je  l'ai  dit  plus  haut,  associé  daBs  les  Laides  ^ 
à  d'antres  essences  iorestières  en  pfropwtîon  ftrès 
vamMe.  Le  gland  eu  chêne-liège,  nomiBé  «  sorre  n^ 
est  très «stlmé  pour  la  nourritare  des  porcs. 

PrATRIES  NATURELLES . 

La  atatistiqueoffideUe,  assignant  aux  prairies  natu- 
relles, dans  les  Landes,  une  superficie  totale  de  30.000 
)içctares  environ,  est,  je  crois,  au-dessous  de  la 
iférilé.  <î«oi  qu'il  en  soît,  iDomme  qmtntité  et  coHiine 
qualité,  la  prairie  laisse  à  désirer,  c'est  incontes- 
table. 

domine  partout  ailleurs,  nous  -aTons  des  prairies 
humides  ou  marécageuses,  des  prairies  irriguées  ou 
fraîches  et  enfin  des  prés  diampfttres  et  des  coteaux. 

Les  prairies  humides  ou  marécageuses,  situées 
dans  les  terrains  bas,  inmidées  une  partie  de  Tannée 
par  les  eaux  pluviales  ou  du  sous-sol,  ou  encore  par 
les  rivt^^s  non  endiguées,  sont  asscE  communes  dans 
la  vallée  du  bas  Adour  et  quelques-uns  de  ses  affluents 
et  dans  les  terrains  marécageux,  plus  ou  moins  mal 
assainis,  des  deux  Landes.  L'herbe  en  est  généra- 
lement mauvaise  et  mélangée  à  beaucoup  de  plantes 
aquatiques,  que  l'on  enlève  à  la  main,  lors  de  la  fe- 
naison, et  qui  servent  de  litière.  Cette  opération,  très 
difficile  en  apparence,  s'ellectue  avec  beaucoup  d'ha- 
bileté et  de  promptitude  dans  les  baltes  (!)  du  canton 
de  Saint-Martin.  €es  bartes  sont  fertiles,  et  lorsque 
l'AdouT  ne  quitte  pas  son  lit  ordinaire  (ce  qui  est  très 
rare),  on  trouve  le  moyen,  de  temps  à  autre,  défaire 
de  belles  récoltes  de  maïs.  La  situation  ne  se  prMe 
nullement  à  la  mise  en  pratique  des  assainissements 


(1)  Terrains  .souvent  isabmcrgôs  des  vallées  des  Gaves  et  du  bas 
AdMir. 


8J4  REVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENDANCE. 

ordinaires.  On  se  défend  tant  bien  que  mal  par  de 
larges  fossés  et  talus,  entretenus  à  frais  communs 
Le  pâturage  d'automne  et  d'été  est  bon  et  abondant 
en  définitive,  le  cultivateur  fait  tout  ce  qu'il  peut  pour 
lutter  contre  les  désavantages  naturels  dont  il  subit 
trop  souvent  les  fâcheuses  conséquences. 

Quelques  propriétaires  de  marais  tourbeux,  insa- 
lubres et  improductifs,  ont  adopté  un  mode  de  prai- 
rie qui  fait  partie  de  la  rotation  d'assolement  composé 
exclusivement  de  plantes  fourragères.  La  prairie 
succède  aux  plantes  annuelles  (maïs-fourrage,  topi- 
nombours,  vesces,  trèfle  incarnat)  ;  elle  utilise  l'excé- 
dent des  fumiers  et  est  retournée  au  bout  de  trois  à 
quatre  ans,  dès  que  les  herbes  aquatiques  tendent  à 
prendre  le  dessus. 

Les  prairies  fraîches  sont  assez  généralement  pro- 
ductives, il  est  fâcheux  que  l'on  ne  puisse  (partout 
où  la  chose  est  possible)  organiser  sérieusement  des 
irrigations  d'hiver  et  d'automne,  et  établir  des  dé- 
fenses insuffisantes  pour  se  préserver  des  inondations 
de  printemps  qui,  trop  souvent,  sablent  les  foins  et 
en  rendent  la  consommation  difficile  et  même  dange- 
reuse. Il  existe  à  Saint-Maurice  (canton  de  Grenade) 
de  vastes  prairies  endiguées  et  irriguées  avec  soin.  M.  de 
Malleville  a  fait  une  excellente  opération  agricole  et 
financière  ;  il  aurait  des  imitateurs  si  les  capitaux  né- 
cessaires à  l'exécution  de  pareille  œuvre  ne  faisaient 
généralement  défaut  dans  nos  contrées. 

Les  prairies  hautes,  sèches  ou  champêtres  se  ren- 
contrent sur  une  faible  étendue  dans  les  petites  mé- 
ts^iries,  fermes  ou  domaines  delaChalosse.  Bien  fumés, 
ces  prés  donnent  une  bonne  coupe  et  d'excellents  foins. 
Â  mon  avis,  elles  vieillissent  un  peu  trop  et  il  y  aurait 
avantage  à  les  renouveler;  on  utiliserait  ainsi,  par  des 
plantes  à  produits  exportables,  la  fertilité  immobilisée 
par  le  temps,  surtout  sous  forme  de  matières  azotées. 
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Les  prairies  des  deux  Landes  sont  acides;  il  n'y  a 
qu'un  moyen  de  les  améliorer,  c'est  remploi  des 
composts  à  la  chaux,  du  plâtre  et  des  phosphates,  qui 
provoqueraient  le  développement  des  bonnes  gra- 
minées et  légumii^euses  et  la  destruction  des  herbes 
aquatiques. 

Marchés. 

Quarante  villes,  bourgs  ou  villages  sont  le  siège  de 
marchés  hebdomadaires  ou  par  quinzaine,  mais  pour 
beaucoup,  ces  marchés  n'existent  que  de  nom  ou 
affectent  la  forme  de  transactions  ayant  pour  but 
d'approvisionner  en  volailles,  fruits  et  légumes  les 
habitants  agglomérés. 

Les  marchés  sérieux  se  tiennent  à  Cazères,  Gà- 
barret,  Labastide,  Mont-de-Marsan,  Roquefort,  Ville- 
neuve, Hagetmau,  Mugron,  Pomarez,  Saint-Sever, 
Tartas,  Dax,  Habas,  Montfort,  Peyrehorade,  Saint- 
Vincent-de-Tyrosse.  En  général,  les  mercuriales  y  sont 
établies  avec  plus  ou  moins  d'exactitude  par  les  soins 
de  la  municipalité  en  la  personne  de  leur  appariteur. 

Foires. 

Il  est  établi  un  assez  grand  nombre  de  foires  dont  les 
plus  importantes  sont  celles  de  Saint-Justin,  Labou- 
heyre,  Villeneuve,  Saint-Sever,  Aire,  Amou,  Mugron, 
Pomarez,  Hagetmau,  Gabarret,  Cazères,  Grenade, 
Roquefort,  Saint-Vincent.  Des  affaires  importantes  s'y 
traitent  à  diverses  saisons  en  ce  qui  touche  le  com- 
merce du  bétail,  des  chevaux,  des  mules,  des  porcs 
et  des  volailles  grasses. 

La  gemme  va  directement  aux  distilleries  et  est 
payée  comptant  aux  cours  établis  par  les  bourses  de 
Bordeaux  (Saint-Julien)  et  de  Dax. 

C'est  à  la  bourse  d'Eauze  (Gers)  que  le  prix  des 
eaux-de-vie  et  vins   d'Armagnac   s'établissent.    Les 
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transactions  s'effectuent  par  rintermédiaire  de  cour- 
tiers, qui  viennent  déguster,  agréer,  prendre  livraison 
et  payer  la  marchandise  chez  le  producteur. 

Les  vins  de  Chalosse  se  vendent  directement  aux 
consommateurs,  aux  débitants,  aubergistes  et  au 
commerce  local. 


ni.  —  SpéoalatioiiB  animalAB. 


Les  spéculations  animales  s'exercent  suivant  les 
régions,  et  à  des  degrés  différents,  sur  les  espèces 
bovine,  ovine,  chevaline,  porcine  et  caprine.  Texpli- 
querai  en  peu  de  mots  les  faits  les  plus  saillants  qui 
se  rattachent  aux  études  zootechniques  du  département 
des  Landes  en  donnant,  à  la  suite,  quelques  rensei- 
gnements précis  sur  les  diverses  races  qui  font  l'ob- 
jet de  la  spéculation. 

L'élevage  et  l'entretien  du  bétail  de  parc  et  du 
mouton  demeurent  l'apanage  des  grandes  et  des 
petites  Landes,  en  somme  de  toutes  les  contrées  à 
vastes  parcours.  Le  monopole  du  bœuf  de  travail  et 
d'engrais  appartient  aux  vallées  fertiles  traversées  par 
l'Adour,  les  Gaves  et  quelques-uns  de  leurs  affluents. 
Saint-Sever,  Hagetmau,  Mugron,  Peyrehorade,  Dax, 
Saint-Justin,  Labouheyre,  sont  les  centres  les  plus 
renommés  où  s'effectuent  les  transactions  les  plus 
importantes  en  bœufs  gras  et  maigres. 

Bcmf.  —  Le  bœuf  est  engraissé  finement  de  cinq  à 
neuf  ans  dans  les  arrondissements  de  Dax  et  Sainl- 
Sever  ;  il  atteint  en  moyenne  le  poids  vif  de  500  kilo- 
grammes (valeur  du  kilogramme,  poids  vif  :  de  0  fr.  75 
à  0  fr.  80). 
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Movian,  —  Le  mouton  est  rarement  poussé  à  un 
état  de  {graisse  avaacée  ;  la  plupart  passent  dans  les 
prairies  d'emtoiiche  du  Béarn.  Les  bouchers  achètent 
souvent  des  moutons  bien  en  chair  et  se  chargent  de 
l'engraissement,  mais  il  est  rare,  soit  dans  un  cas, 
soit  dans  Tautre,  que  l'animal  entre  à  Tabattoir  avant 
deux  ans  et  demi  ou  trois  ans  ;  il  pèse,  vivant,  de  20  à 
30  kilogrammes. 

Veanx  et  Agneaux.  —Les  veaux  sont  produits  un  peu 
partout.  L'agneau  provient  des  grands  et  petits  trou- 
peaux de  la  lande.  Le  veau  et  l'agneau  sont  de  très 
bonne  qualité;  ce  dernier  vaut  sur  pied  de  3  à  8 
francs  pièce .  Le  veau  se  vend  de  0  fr.  70  à  0  fr.  80  le 
kilogramme,  poids  vif. 

Cheval.  —  Le  cheval  est  élevé  en  liberté  dans  la 
lande  et  le  marais  ;  il  atteint  rarement  une  (aille 
élevée,  car  son  développement  se  ressent  de  la  parci-- 
monie  avec  laquelle  il  est  nourri  dans  sa  jeunesse, 
mais  il  est  remarquable  par  sa  sobriété  et  son  énergie; 
dès  qu'il  est  soumis  à  un  régime  plus  convenable,  il 
acquiert  sur  les  marchés  une  valeur  très  élevée  rela- 
tivement-à  son  développement  et  donne  toujours  un 
bénéfice  d'autant  plus  grand  que  son  prix  de  revient 
est  presque  nul. 

Dans  la  partie  de  la  Chalosse  avoisinant  le  dépar- 
tement des  Basses-^Pyrénées,  l'introduction  des  éta- 
lons arabes  et  anglo-arabes  a  produit  une  améliora- 
tion remarquable  de  la  race  primitive  qui  possédait 
déjà  quelques  bonnes  qualités.  Partout  ailleurs,  il 
n'est  pas  parfaitement  démontré  qu'avec  .les  res- 
sources disponibles,  on  puisse,  par  le  croisement  des 
races  locales  et  des  étalons  de  l'Etat,  obtenir  une  amé- 
lioration bien  définie. 

Mules  et  Mulets.  —  Les  mules  et  mulets  existant  dans 
les  Landes,  viennent  du  Gers  et  des  Basses-Pyrénées 
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au  moment  où  ils  peuvent  être  attelés.  Les  deux 
Landes  et  surtout  le  Marensin  emploient  un  grand 
nombre  de  ces  animaux  pour  les  travaux  des  champs 
et  le  roulage. 

Porcs.  —  A  part  quelques  rares  exceptions,  le  porc 
n'est  pas  élevé  dans  le  département;  il  est  importé  du 
Gers,  du  Lot-et-Garonne,  [des  Hautes  et  Basses-Pyré- 
nées et  du  Périgord  à  l'âge  de  trois  mois  et  au-dessus 
par  des  marchands  spéciaux;  il  est  engraissé  pour  les 
besoins  des  ménages  et  la  consommation  des  villes; 
il  est  assez  rarement  tué  avant  Tâge  de  deux  ans  et 
atteint  alors  en  moyenne  le  poids  de  150  à  180  kilo- 
grammes ;  le  kilogramme,  poids  vif,  vaut  de  1  fr.  à 
1  fr.  40. 

Le  porc  est,  à  différentes  époques  de  Tannée,  l'objet 
de  transactions  importantes  et  pas  mal  de  petits  in- 
dustriels, dans  la  grande  Lande  surtout,  retirent  de 
ce  commerce  d'importants  bénéfices  en  servant  d'in- 
termédiaires, moyennant  un  crédit  plus  ou  moins 
long,  entre  le  commerçant  et  le  paysan. 

Le  prix  des  jeunes  porcs  est  très  variable. 

Dans  quelques  centres  d'élevage,  et  plus  particu- 
lièrement dans  les  environs  de  Dax,  il  est  d'usage 
quelquefois  de  vendre  les  porcelets  à  la  naissance;  les 
cultivateurs  qui  les  achètent  les  font  nourrir  par  des 
chiennes  ;  le  procédé  est  original,  mais  en  même 
temps  il  est  lucratif.  Si  à  trois  mois  un  porcelet 
vaut  25  francs,  à  la  naissance  il  se  paye  de  2  à 
4  francs. 

Chèvres.  —  Les  chèvres  deviennent  de  jour  en  jour 
plus  rares  ;  l'extension  croissante  des  semis  de  pins 
justifie  l'ostracisme  dont  elles  sont  victimes. 
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Etude  sommaire  des  Races 
d'animaux  entretenues  dans  les  Landes. 

Espèce  bovine. 

Sans  être  absolument  mêlées,  les  races  bovines 
sont  assez  nombreuses  dans  les  Landes,  et,  à  part 
la  race  marine,  aucune  race  n'est  originaire  du  dé- 
partement. 

Etudions-les  par  région. 

Race  bazddaise.  —  A  Test,  sur  les  limites  de  la  Gi- 
ronde et  du  Lot-et-Garonne,  on  trouve  la  race  baza- 
daise,  qu'il  est  inutile  de  décrire  et  de  louer  ;  elle  est 
loin  d'avoir  conservé  chez  nous  toute  sa  pureté  et 
tout  son  développement  ;  mais  il  existe  toutefois  des 
étables,  assez  rares  il  est  vrai,  qui  peuvent  lutter 
avantageusement  avec  celles  du  pays  d'origine. 

Races  béarnaise  et  basquaise.  —  Les  races  béar- 
naise et  basquaise,  répandues  dans  tout'  le  dépar- 
tement des  Landes,  sont  originaires  du  département 
des  Basses-Pyrénées,  dont  notre  département  est  en 
grande  partie  tributaire,  à  ce  point  que  dans  les  con- 
cours régionaux  il  se  présente  rarement  des  éleveurs 
landais  concourant  aux  primes  offertes  par  l'admi- 
nistration. 

Hagetmau  est  le  centre  des  transactions  qui  s'opè- 
rent entre  les  Landes  et  les  Basses-Pyrénées  ;  de  là  le 
nom  d'((  hagets  )>  donné  souvent  aux  bœufs  qui  figu- 
rent sur  nos  foires.  En  somme,  la  conformation  des 
hagets  est  bonne  ;  ils  fournissent  un  bon  travail  et 
d'excellents  animaux  de  boucherie,  remarquables 
par  leur  finesse  et  très  recherchés  par  les  bouchers 
de  Bordeaux.  Les  soins  intelligents  donnés  par  le 
paysan  du  sud  du  département,  contribuent  dans  une 
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large  part  à  la  réputation  dont  jouissent  chez  nous 
les  races  béarnaise  et  basquaise. 

Race  d'un.  —  La  race  d'Urt,  honorée  en  1882  par 
l'obtention  d'une  catégorie  spéciale  dans  les  concours 
officiels  de  la  région ,  est  originaire  des  Basses-Pyré- 
nées. La  petite  ville  dont  elle  porte  le  nom,  située 
sur  la  rive  gauche  de  TAdour  et  une  partie  du  terri- 
toire landais,  dépendant  des  cantons  de  Saint- 
Martin  et  de  Peyrehorade,  lui  sert  de  berceau.  C'est 
une  vaillante  race,  propre  au  travail,  à  la  boucherie 
et  à  la  laiterie  au  besoin. 

B^bce  marine,  —  La  raoe  marine»  landaise  ou  du 
Marensin ,  qui  vivait  jadis  en  liberté  sur  les  dunes  du 
littoral  et  dans  les  landes  rases,  serait,  suivant  tes 
uns ,  originaire  des  Pyrénées  ;  suivant  les  autres ,  elle 
aurait  été  importée  d'Espagne.  Il  nous  suffit  de  savoir 
que ,  malgré  sa  petite  taille ,  elle  présente  des  qualités 
très  appréciées  par  ceux  qui  l'élèvent-  Le  régime  la 
transforme  aisément  ;  elle  peut  être  classée  parmi  les 
races  à  aptitudes  moyennes.  Sa  conformation  est 
bonne  et  son  énergie  remarquable.  Quelques  étables 
de  la  Lande ,  du  Marensin  et  surtout  de  l'Armagnac 
produisent  encore  des  vaches  marines  destinées  aux 
courses.  Soumises  à  un  entraînement  spécial,  elles 
acquièrent,  après  épreuves,  une  valeur  bien  supé- 
rieure; de  là,  une  spéculation  qui,  pour  ne  pas  être 
absolument  recommandable,  trouve  son  excuse  dans 
le  goût  prononcé  des  habitants  de  nos  régions  pour  le 
"genre  de  spectacle  que  Ton  désigne  sous  le  nom  de 
«  courses  de  taureaux  )>. 

Race  bretonne. —  La  petite  racebretoiine  du  Morbihan 
est  répandue  dans  tout  le  d^artemeni  ;  c'est  ta  vaclie 
laitière  obligée  de  toutes  les  fermes.  Admirablement 
douée  pour  vivre  dans  les  pays  pauvres  y  elle  rend  ici 
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des  services  signalés.  Soa  lait  est  vendik  en  nature; 
dans  le  voisinage  des  villes  et  des  bourgs.  Dans  les 
exploitations  isolées,  rexœdeat  de  so<k  lait  sert  à 
fabriquer  du  beurre  et  du  fromage  blaac  médiocre  ; 
elle  allaite  son  veau ,  et  souvent  le  veau  des  autres. 

Espèce  ovine. 

Il  n'y  a  réellement  qu'une  race  ovine  dains  les 
Landes;  c'est  la  race  landaise,  que  l'on  rencontre 
dans  toute  sa  pureté  dans  les  pays  de  grands  par- 
cours. Le  développement  qu'elle  atteint  est  plus  que 
médiocre  ;  sa  conformation  n'est  cependant  pas  abso- 
lument mauvaise,  et  ses  aptitudes  à  prendre  graisse 
bien  plus  prononcées  qu'on  ne  pourrait  le  supposer 
en  apparence  ;  la  viande  est  de  qualité  remarquable. 
Quant  à  la  laine,  elle  est  des  plus  communes  et  sert  à 
la  fabrication  de  matelas  et  de  vêtements  grossiers. 

Les  tentatives  d'amélioration  par  le  croisement 
ont  échoué. 

Le  mérinos  importé  d'Espagne  par  Solanet  dans 
la  bergerie  nationale  de  Sère,  près  de  Mont-de-Marsan, 
n'a  eu  qu'une  existence  éphémère  et  a  laissé  peu  de 
traces  de  son  passage. 

On  n'enfreint  pas  impunément  les  lois  zootechni- 
ques. Le  mérinos,  dans  la  rase  lande  de  Sère,  et  le 
diirham ,  dans  celle  de  Solférino,  ont  prouvé  l'inanité 
de  semblables  expériences.  La  sélection  et  l'alimen- 
tation sont,  ici,  les  seuls  moyens  recommandables. 

A  part  le  métayer  de  la  lande  qui  possède  un  trou- 
peau de  40  à  50  brebis  ou  moutons,  comme  il  a  été  dit 
plus  haut,  il  existe  sur  les  grands  parcours,  des  ber- 
geries de  150  à  300  bêtes  et  au-delà,  vivant  en 
commun  avec  le  régime  forestier.  Le  pasteur  légen- 
daire avec  ses  échasses  n'a  pas  encore  fait  son  temps  : 
dans  beaucoup  de  grands  domaines ,  soa  utilité  est 
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incontestable.  Le  troupeau  donne  un  revenu  et  tra- 
vaille en  même  temps  à  reconstituer  la  fertilité  ex- 
portée par  les  cultures  annuelles.  Dans  les  petites 
Landes,  on  rencontre  quelques  troupeaux  nomades 
qui  vivent  dans  le  vignoble  d'Armagnac  une  partie  de 
l'automne  et  l'hiver.  Les  pasteurs ,  propriétaires  des 
moutons  ou  brebis,  achètent  les  herbes  moyennant 
le  fumier  et  quelquefois  une  légère  redevance  en 
argent . 

Espèce  chevaline. 

Les  marais  de  Saubusse  et  Rivière,  et  générale- 
ment toute  la  grande  Lande  possèdent  le  type  primitif 
de  la  race  landaise. 

Dans  ces  régions ,  le  cheval ,  dès  sa  naissance ,  est 
aux  prises  avec  toutes  les  diflTicultés  de  la  vie  en 
liberté;  son  développement  s'en  ressent  sans  doute, 
mois  son  tempérament  gagne  en  rusticité  et  en  vigueur. 

Chez  les  bons  sujets ,  il  existe  une  harmonie  remar- 
quable entre  le  corps  et  les  membres,  et,  sous  une 
apparence  chétive,  se  cache  un  fond  d'énergie  peu 
commune*  Soumis,  comme  nous  l'avons  dit  plus 
haut,  à  un  bon  régime,  le  cheval  landais  est  très 
recherché  pour  les  petites  voitures.  Dans  les  sables , 
il  est  employé  aux  travaux  des  champs. 

Sur  les  limites  du  Gers  et  des  Basses-Pyrénées, 
les  croisements  de  la  jument  indigène  avec  l'étalon 
arabe  ou  anglo-arabe,  ont  donné  plus  de  taille  et 
ouvert  de  nouveaux  débouchés.  La  remonte  de  l'armée 
trouverait  chez  nous  d'excellents  chevaux  de  cava- 
lerie légère,  si  les  éleveurs  nourrissaient  mieux 
leurs  poulains  dès  leur  jeune  âge. 

Animaux  de  basse-cour. 

Les  races  gallines  landaises  n'ont  pas  toute  la  finesse 
désirable ,  mais ,  les  besoins  de  l'exportatioa  sont  si 
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grands  que  les  acheteurs  passent  sur  ce  défaut. 
L'élevage  et  l'engraissement  des  animaux  de  basse- 
cour  constituent,  pour  la  petite  culture,  un  revenu 
qui  n'est  pas  inférieur  à  200  francs  en  moyenne, 
pour  une  exploitation  de  8  à  10  hectares. 

Aire  et  Dax  sont  les  centres  les  plus  renommés 
pour  le  commerce  des  animaux  gras  destinés  à  la 
conserve.  L'oie  et  le  canard  mulart  (produit  de  la 
cane  commune  avec  le  canard  d'Inde  )  fournissent 
des  foies  très  estimés  que  l'on  expédie  au  naturel 
ou  en  conserves  et  pâtés ,  dans  toute  la  France  et  à 
l'étranger. 

Une  oie  maigre  vaut  en  moyenne  4  francs  ;  le  prix 
moyen  de  l'engraissement  est  de  6  francs.  Elle  pèse, 
morte,  8  kilogrammes,  à  1  fr.  80  le  kilogramme 
=  14  fr.  40;  bénéfice  :  4  fr.  40.  Un  canard  gras 
revient  à  5  fr.  50;  il  pèse  5  kilogrammes,  à  2  francs 
=  10  francs;  bénéfice  :  4  fr.  50. 

Animaux  de  travail. 

Le  bœuf  est  incontestablement  l'animal  de  travail 
le  plus  répandu  dans  le  département;  on  l'attelle 
rarement  seul  au  joug  simple,  presque  toujours  au 
joug  double  par  couple. 

Les  voitures  agricoles  sont,  en  Armagnac  et  une 
partie  de  la  Chalosse  qui  Tavoisine,  des  chars  à 
quatre  roues  assez  mal  construits  ;  partout  ailleurs 
on  emploie  la  charrette  k  jantes  étroites  dans  les  terres 
argileuses ,  à  jantes  très  larges  dans  les  sables. 

Si,  au  point  de  vue  des  travaux  agricoles,  nous 
mettons  en  parallèle  le  bœuf  et  le  cheval ,  chez  nous 
l'avantage  restera  au  premier.  Bien  des  causes  vien- 
nent justifier  cette  préférence.  Le  cheval  landais, 
tout  d'abord,  ne  peut  se  prêter  aux  travaux  des 
champs  ;  en  outre ,  le  paysan  aime  énormément  le 
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bœuf;  le  cheval  le  laisse  indifiérent ;  il  ne  sait  pas 
donner  à  ce  dernier  les  soins  qui  lui  conviennent; 
les  exigences  du  cheval  en  nourriture  et  en  harnais  , 
Tâge  et  l'usure  qui  diminuent  insensiblement    sa 
valeur,  lui  donnent  une  infériorité  marquée  sur  le 
bœuf.  En  voici  un  exemple  à  l'appui.  Il  existe   à 
trois  kilomètres  de  Dax  un  propriétaire  intelligent 
qui  a  annexé  à  sa  terre  une  minoterie  importante. 
Depuis  longtemps,  il  a  réformé  ses  chevaux  qui  ont 
été  avantageusement  remplacés  par  des  bœufs  pour 
le  transport  des  blés  et  des  farines  ;  il  a  ainsi  réalisé 
une  notable  économie. 


Façon  dont  s'exercent  les  Spéculations  animales. 

Suivant  les  cantons,  les  spéculations  animales 
affectent  des  formes  différentes.  Presque  partout  le 
bœuf  de  travail  fait  l'objet  d'un  commerce  ou  plutôt 
d'un  maquignonnage  rural  typique  servant  de  pré- 
texte à  la  fréquentation  des  foires  et  des  marchés. 
On  change  d'attelage  avec  ou  sans  bénéfice,  quelque- 
fois même  avec  perte.  Les  paysans  les  plus  habiles 
exercent  cette  industrie  sur  les  jeunes  animaux  qu'ils 
dressent  et  revendent  après  plus-value  basée  sur  les 
fluctuations  heureuses  ou  sur  une  augmentation  de 
valeur  provoquée  par  un  bon  régime  et  un  dressage 
soigné. 

Cet  état  de  choses  favorise,  du  reste,  les  efforts  des 
engraisseurs,  qui  trouvent  le  marché  toujours  bien 
pourvu  en  jeunes  bœufs  très  en  chair.  Les  vieux 
bœufs  proviennent  en  grande  partie  de  l'Armagnac  et 
des  départements  voisins.  Ces  animaux  sont  géné- 
ralement dirigés  vers  les  riches  prairies  du  Béara  où 
ils  utilisent  les  regains  et  pâturages  avant  d'être  sou- 
mis à  la  stabulation  et  à  l'embucage. 
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L'élevage  se  fait  dans  tout  le  département,  mais  à 
des  degrés  différents  ;  en  Chalosse,  la  spéculation 
s'opère  sur  les  jeunes  animaux  de  l'espèce  bovine 
que  l'on  fait  «  profiter  »  jusqu'à  deux  ou  trois  ans. 

Dans  les  deux  Landes,  l'Armagnac  et  le  Marensin, 
le  bétail  de  parc  vit  presque  exclusivement  au  pâtu- 
rage ;  il  fournit  des  veaux,  des  bouvillons,  des  génisses 
et  plus  rarement  des  bœufs  de  travail  et  des  vaches. 
Le  métayage  étant  le  système  presque  exclusivement 
adopté,  il  est  intéressant  de  connaître  les  usages 
locaux  relatifs  au  cheptel;  ils  sont  loin  d'être  les 
mêmes  partout. 

Le  capital-bétail  est  généralement  fourni  par  le 
propriétaire;  un  inventaire  dressé  par  un  expert  est 
établi  à  l'entrée  du  métayer.  Pendant  la  durée  du 
bail,  les  produits  se  partagent  par  moitié. 

A  la  fm  du  bail,  nouvel  inventaire  qui,  comparé  au 
premier,  donne  la  perte  ou  le  profit  se  partageant 
encore  par  moitié  entre  le  propriétaire  et  le  colon 
sortant.  Cette  manière  de  faire  est  bonne  et  je  ne  puis 
que  l'approuver.  Mais  dans  quelques  riches  cantons 
de  la  Chalosse,  à  Pouillon,  par  exemple,  le  bétail 
appartient  souvent  au  métayer,  qui  en  dispose  à  sa 
guise,  moyennant  une  redevance  fixe  payée  annuel- 
lement en  argent  au  propriétaire.  Cette  redevance 
représente  environ  5  p.  100  de  la  valeur  du  cheptel. 

Dans  la  même  région,  le  propriétaire  fournit  quel- 
quefois un  quart  du  capital  et  perçoit  encore  un  quart 
des  produits. 

Ailleurs,  le  gazaillan,  ou  prêteur  de  cheptel,  fournit 
le  capital-bétail  et  partage  avec  le  petit  propriétaire 
ou  ie  métayer  les  profits  et  pas  toujours  la  perte. 

Enfin  quelques  propriétaires  se  réservent  de  ne 
fournir  que  le  bétail  de  croit  à  moitié  profit,  laissant 
aux  métayers  la  charge  des  animaux  de  travail. 

Cet  état  de  choses,  que  je  ne  fais  que  signaler  en  ce 
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moment,  soulève  une  question  de  la  plus  haute  im- 
portance. Je  ne  me  promets  pas  de  la  résoudre  ;  mais 
je  serai  heureux  si,  dans  l'avenir  je  pouvais,  sans  rien 
brusquer  et  cela  dans  l'intérêt  même  de  tous,  provo- 
quer par  mon  enseignement  des  modifications  à  ces 
divers  systèmes,  qui  reposent,  il  est  vrai,  sur  des 
bases  séculaires,  mais  qui  n'en  sont  pas  moins  vicieux 
pour  cela. 

Le  cheptel  doit  appartenir  au  propriétaire  ;  c'est  une 
condition  essentielle  de  prospérité  dans  le  métayage. 

L'élevage  en  générai  se  fait  assez  mal  ;  les  taureaux 
sont  mauvais  et  livrés  trop  jeunes  à  la  reproduction, 
les  vaches  mal  sélectionnées  et  conservées  trop  long- 
temps ;  les  animaux,  dans  le  jeune  âge,  sont  soumis 
à  des  irrégularités  de  régime  très  préjudiciables  à  leur 
développement. 

On  fait  naître  les  animaux  de  l'espèce  bovine  durant 
toute  Tannée.  Les  brebis  agnellent  de  novembre  en 
mars  et  les  juments  mettent  bas  au  commencement 
du  printemps. 

Le  bétail  de  parc  et  les  moutons  vivent  presque 
exclusivement  au  pâturage,  dans  les  prairies,  les 
bois,  les  landes,  les  bartes,  et  ne  reçoivent  de  ration 
à  l'étable  que  durant  les  plus  mauvais  jours  ;  il  en  est 
de  même  pour  les  chevaux  des  marais  de  Saubusse, 
Rivière  et  Saint-Gcours  et  pour  ceux  des  Landes. 

Dans  la  Chalosse,  les  bœufs,  vaches  de  travail  et 
élèves  sont  nourris  au  pâturage  et  à  la  stabulation. 
Leur  ration  d'entretien  et  de  production  est  suffisante. 
Pendant  l'hiver  on  leur  donne  des  fourrages  secs 
(foin,  trèfle  et  maïs,  ajonc,  de  la>paille  et  des  raves)  ; 
au  printemps  et  en  été,  des  fourrages  verts  (maïs, 
trèfle  incarnat,  vesces  et  herbes  de  cantères  (1),  des 
pailles  et  du  foin). 


(i)  Les  GftvtèRB  Moi  ks  kjnlwts  de»  oiaoïps  calraMws  en 

prairie  anniieUenieat. 


N 
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Presque  tous  ces  animaux  sont  soumis  à  Tembu- 
cage,  aussi  bien.que  le  bœuf  d'engrais,  qui  reçoit  en 
outre,  à  la  fin  de  Tengraissement,  des  farines,  maïs, 
et  quelquefois  des  tourteaux.  Les  juments  poulinières 
et  les  poulains  destinés  à  la  remonte  de  Tarmée  vivent 
au  pâturage  et  ont  soir  et  matin  une  ration  de  foin  et 
d'avoine.  La  spéculation  laitière  n'est  pratiquée  que 
dans  le  voisinage  des  villes. 

Les  bœufs  gras  de  six  à  sept  ans  pèsent  de  500  à 
600  kilogrammes  et  donnent  de  250  à  300  kilogram- 
mes de  viande  nette  {les  quatre  quartiers)  :  30  p.  100. 

Le  petit  mouton  des  Landes  pèse  de  20  à  25  kilo- 
grammes à  trois  ans  et  donne  de  10  à  12  kilogram- 
mes de  viande  nette. 

Le  veau  est  livré  à  la  boucherie  à  deux  mois  et  pèse 
de  65  à  80  kilogrammes  ;  il  donne  55  à  60  p.  100  de 
viande  nette. 

L'agneau  des  Landes  pèse  de  4  à  10  kilogrammes 
et  se  consomme  de  un  mois  et  demi  à  deux  mois. 

Les  améliorations  à  réaliser  en  ce  qui  touche  les 
spéculatioDS  animales  consisteraient  surtout  dans  le 
choix  des  reproducteurs,  la  mise  en  pratique  d'une 
sélection  sévère  et  une  alimentation  pins  abondante 
et  plus  régulière.  Pour  obtenir  ce  résultat,  il  feiudrait 
modifier  profondémeat  les  systènoes  de  culture  en 
usage  dans  presque  tous  nos  districts  et  la  chose 
n'est  pas  facile,  car  le  métayage  constitue  à  peu  près 
le  seul  mode  de  faire  valoir  le  sol  (1;. 


(i)  Il  existe  dans  dÎTers  cantons  et  communes  de  la  Chalosse  et 
d«  Lanées,  des  sociéléB  moloelles  d'assarances  eonlre  la  mortalité 
du  bétail  {SousneUUs).  Cas  aasociatioos  fcnetioDaent  très  négmlière- 
méat  et  rendent  des  senlees  signalés  et  économiques  aux  petits  et 
gcMds  eiiltminn. 
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VI«  —  Industries  annexes  existant  dans  les  ezploitatio: 

mrales. 

Il  n'existe  pas  d'industries  annexes  proprement 
dites  dans  nos  exploitations  rurales  du  département 
des  Landes. 

Distillation  des  Vins. 

Cependant  tout  rArmagaac  landais  (bas  Armagnac. 
Ténarèze)  distille  plus  ou  moins  ses  vins  de  chau- 
dières, qui  produisent  des  eaux-de-vie  très  appréciées 
après  les  cognacs. 

Depuis  1874,  les  vins  neutres  dits  piquepoults, 
étant  très  demandés  par  le  commerce,  soit  pour  les 
coupages,  soit  pour  les  distillateurs  charentais  phyl- 
loxérés,  les  viticulteurs  armagnacais  trouvaient  plus 
avantageux  de  vendre  leurs  vins  en  nature  et  la  dis- 
tillerie avait  perdu  beaucoup  de  son  importance. 

En  ce  moment,  les  importations  de  vins  blancs 
algériens,  espagnols,  etc.,  obligent  TArmagnac  à 
allumer  de  nouveau  les  chaudières.  Mais  le  commerce 
des  spiritueux  devant  être  profondément  troublé  par 
la  suppression  du  privilège  des  bouilleurs  de  crû,  il 
est  à  craindre  que  notre  Armagnac  ne  soit  livré,  pieds 
et  poings  liés,  au  monopole  le  plus  fâcheux  pour  ses 
intérêts. 

Il  existe  encore,  dans  nos  grands  vignobles  de 
Folle-Blanche,  des  appareils  fixes  Baglioni,  dont  le& 
feux  sont  généralement  éteints  depuis  quelques 
années  et  remplacés  par  des  ambulants  de  même 
système,  plus  ou  moins  perfectionnés. 

On  rencontre  de  loin  en  loin  quelques  alambics 
intermittents  des  Charentes  ou  du  pays,  donnant 
des  eaux-de-vie  supérieures  et  produisant  par  vingt- 


MONOGRAPHIE  AGRICOLE  DES  LANDES.  829 

quatre  heures,  400  litres  d'eau-de-vie  à  52,  54  et 
58  degrés. 

Les  alambics  anciens  Bagiioni  ou  ambulants  à  jet 
continu  produisent,  avec  des  vins  de  Folle-Blanche, 
titrant  de  8  à  11  degrés,  4  hectolitres  d'eau-de-vie  en 
huit  heures  (52  degrés). 

Jadis,  la  distillation  des  vins  d'Ârmagnac  se  prati- 
quait du  15  novembre  au  15  février.  La  production 
viticole  étant  très  troublée  depuis  quelques  années,  il 
n'existe  plus  de  régularité  absolue  dans  la  distilla- 
tion, qui  s'efiectue  lorsqu'on  constate  l'impossibilité 
absolue  de  vendre  les  vins  en  nature. 

Les  appareils  à  distiller  fixes  ordinaires  ont  une 
valeur  qui  varie  de  5.000  à  8.000  francs. 

Un  appareil  ambulant  coûte  de  6.000  à  7.000  francs 
et  exige  le  concours  de  deux  hommes  exercés  (distil- 
lateurs de  profession)  et  d'un  aide  appartenant  à 
l'exploitation  viticole. 

Prix  de  revient  d'une  pièce  d'eau-de-vie  de  4  hectolitres 
à  52  degrés  faite  par  un  ambulant. 

i^  Droit  fixe  par  4  hectolitres 10  fr. 

2p  Combustible 3 

3^  Logement  (pièce) 20 

4^  Nourriture  des  brûleurs 2 

5^  Frais  généraux 1 

Total 36  fr. 

Les  vinasses  sont  utilisées  comme  boisson  d'hiver 
par  les  divers  ouvriers  à  gages  ou  journaliers  de 
l'exploitation  (concession  gratuite  du  propriétaire). 

Distillation  des  produits  du  Pin  maritime  (gemme). 

On  compte,  dans  les  Landes,  cent  trente-six  établis- 
sements patentés  pour  la  distillation  des  gemmes  et 
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cinq  pour  la  fabrication  des  huiles  pyrogénées  ;  ud 
certain  nombre  de  ces  usines  appartiennent  aux  pro- 
priétaires ruraux.  Les  uns  et  les  autres  moiK)polisent 
la  fabrication  des  produits  résineux  dans  un  rayon  où 
la  concurrence  ne  peut  s'exercer  sérieusement  au  pro- 
fit des  producteurs  de  la  matière  première  (gemme). 

Mais  le  danger  éventuel  le  plus  à  redouter,  c'est  la 
main-mise  sur  la  plupart  des  fabricants  par  de  gros 
capitalistes.  Cet  état  de  choses  pèsera  lourdement  sur 
la  propriété  tout  entière. 

C'est  là  un  avenir  gros  de  dangers  et  que  cherche  à 
conjurer  un  Comité  composé  de  gemmiers  des  Landes, 
du  Lot-et-Garonne  et  de  la  Gironde. 

Notre  département  produit  à  lui  seul,  annuellement 
691.592  quintaux  de  gemme,  représentant  en  matière 
première,  au  cours  moyen  de  1892,  une  valeur  de 
7  millions  de  francs  environ. 

Dans  les  diverses  distilleries,  on  extrait  de  la 
gemme  : 

1°  L'essence  de  térébenthine,  dans  la  proportion  de 
45  à  70  kilogrammes  (suivant  les  saisons)  par  barrique 
de  340  litres; 

2°  Le  brai  sec  (colophane),  classé  en  quinze  qua- 
lités, de  9  à  18  francs  les  100  kilogrammes; 

3*^  Le  brai  commun,  servant  à  la  fabrication  des 
huiles,  valant  de  13  à  15  francs  les  100  kilogrammes. 

Les  distilleries  dedivers  systèmes  (feu  nu,  vapeur, 
bain-marie)  fonctionnent  du  20  avril  au  31  décembre. 

Les  marchés  de  Dax  et  de  Bordeaux  établissent  les 
cours  des  divers  produits  résineux  (par  périodes). 

Le  nombre  d'ouvriers  employés  dans  chaque  atelier 
varie  avec  son  importance  et  le  travail  plus  ou  moins 
pressant  ;  en  général,  il  exige  un  distillateur,  un 
aide,  deux  tonneliers  et  des  ouvriers  en  nombre  va- 
riable suivant  les  diverses  périodes  de  distillation. 
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Il  existe  des  usines  spéciales  pour  l'extraction  du 
goudron  des  divers  bois  de  pins,  tels  que  souches  et 
bûches  sans  valeur. 

L'usine  de  Sainte-Eulalîe  (Mimizan)  pour  la  distil- 
lation des  bois  et  la  production  de  diverses  huiles  à 
brûler  ou  autres,  n'a  eo  qu'une  importance  de  peu  de 
durée. 


Laiteries,  Beurheries,  Fromagebies. 

Dans  le  voisinage  des  villes  importantes,  quelques 
grands  propriétaires,  mais  surtout  les  petits  cultiva- 
teurs, entretiennent  des  vaches  pour  la  vente  du  lait 
en  nature,  au  prix  rémunérateur  de  0  fr.  15  à  0  fr.  20 
le  litre. 

La  spéculation  est  avantageuse,  mais  assez  limitée. 

Lorsque  la  vente  du  lait  faiblit,  les  laitiers  font  du 
beurre  dont  la  consommation  est  très  réduite,  car 
dans  les  Landes  la  préparation  des  aliments  se  fait 
exclusivement  à  la  graisse,  même  dans  les  villes.  D'un 
autre  côté,  le  climat  et  l'irrégularité  dans  la  produc- 
tion fourragère  se  prêtent  très  peu  au  développement 
de  l'industrie  beurrière. 

Il  existe  cependant  deux  beurreries  assez  impor- 
tantes qui  produisent,  pour  l'exportation  et  les  besoins 
locaux,  des  beurres  de  table  assez  estimés. 

Je  donne  sommairement  les  résultats  obtenus  par 
elles  : 

Beurrerie  de  Portets,  près  Samadet  (Landes).  —  Sur 
190  hectares,  on  entretient  57  vaches  laitières  :  4 
lourdaises,  8  normandes,  5  croisements  hollandais- 
bretons,  40  petites  bretonnes. 

Les  petites  bretonnes  produisent  en  moyenne  3  li- 
tres de  lait  par  jour  (et  1  kilogramme  de  beurre  par 
20  litres  de  lait). 
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Les  normandes  et  croisement  produisent  en 
moyenne  5  litres  de  lait  par  jour  (et  l  kilogramme 
de  beurre  par  34  litres  de  lait). 

Beurreriede  Senneville,  près  Habas  (Landes).  —  M.  le 
capitaine  en  retraite  de  Senneville  a  entrepris  Tamé- 
lioration  de  deux  métairies  négligées  par  l'établisse- 
ment d'une  beurrerie  à  laquelle  est  annexée  une  por- 
cherie (12  truies  portières). 

Le  lait  de  cinq  communes  est  acheté  et  transformé 
en  beurre  qui  est  exporté  par  la  gare  de  Habas  dans 
les  grands  centres  de  consommation  (Pau,  Biarritz, 
stations  thermales  des  Pyrénées,  Bordeaux,  etc.). 
■     •.•■•■..*•>•     •••■      • 

Fromageries.  —  On  fabrique,  surtout  dans  l'arron- 
dissement de  Dax,  des  fromages  blancs  vendus  frais 
sur  les  marchés  hebdomadaires  de  divers  districts  et 
qui  ne  donnent  lieu  qu'à  des  transactions  locales,  dont 
il  est  impossible  de  déterminer  l'importance. 

Fromagerie  de  Pomtagnac.  — Dans  la  commune  de 
Saint-Paul-lès-Dax,  le  domaine  de  Poustagnac,  situé 
sur  terrain  tourbeux,  entretient,  sur  40  hectares, 
trente-six  vaches  bretonnes  nourries  au  pâturage 
(maïs  ensilés,  topinambours,  fourrages  verts,  etc.). 

Sa  production  est  de  30.000  litres  de  lait  par  an, 
servant  à  fabriquer  un  fromage  façon  Camembert  non 
ralBné. 

From^erie  de  Saint- Avril  (Mont-de-Marsan).  — 
M.  Francis  Planté  entretient  dans  son  domaine  de 
Saint-Avril,  seize  vaches  bretonnes  produisant  13.000 
litres  de  lait  avec  lequel  on  fabrique  des  fromages 
gras  (façon  Brie). 

G.  Duffourc-Bazin, 

Professeur  aépariemental  d'agriculiurÊ. 
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XIX.  —  Précis  d'expArienoes  et  observatioiis  sur  les  dif- 
férentes espèces  de  lait,  considérées  dans  leurs  rapports 
avec  la  chimie,  la  médecine  et  l'économie  rurale,  par 

Â.  Pannentier  et  N.  Deyeux,  membres  de  Tlnstitat  national  de 
France.  Strasbourg,  chez'  F.-O.  Levranlt.  An  7  de  la  République 
(1799).  In>8  de  m  pages  (i). 


AVERTISSEMENT. 

Le  précis  que  nous  publions  aujourd'hui  n'est,  à 
proprement  parier,  que  le  développement  d'un 
Mémoire  qui  a  concouru  en  1788  pour  le  prix  que 
devait  décerner  la  Société  de  Médecine  sur  cette  ques- 
tion :  Déterminer,  par  l'examen  comparé  des  propriétés 
physiques  et  chimiques,  la  nature  des  laits  de  femme, 
de  vache,  de  chèvre,  dànesse,  de  brebis  et  de  jument. 

Table  des  matières. 

Première  Partie.  —  Du  lait  considéré  relativement  à 
la  chimie. 

Art.  r'\  Des  propriétés  physiques  du  lait.  —  Art  IL 
Des  parties  volatiles  et  fixes  du  lait.  —  Art.  III.  De  la 
crème.  —  Art.  IV.  Des  parties  qui  constituent  la 
crème;  du  beurre  :  sa  coloration,  sa  rancidité.  — 
Art.  V.  Des  pellicules  produites  à  la  surface  du  lait 

(4)  Dbybux  (Nicolas),  professeur  à  la  Faculté  de  Médecine  de  Paris, 
membre  de  l'Académis  de  Médecine  (1753-1837). 
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qu'on  faitchauff».  — Art.  VL  Des  agents  propres  à  la 
coagulation  du  lail.  —  Art  VIL  De  la  matière  ca- 
séeuse.  —  ArL  VIIL  Des  sels  contenus  dans  le 
sérum.  —  ArL  L\.  De  la  fermentation  du  laiL 

Deuxième  Partie.  —  Du  lait  considéré  relativ emeni 
à  la  médecine. 

Art,  P''.  Influence  des   aliments  sur  le    lait.     — 
Art.  IL  Influence  des  médicaments  sur  le  lait.   — 
Art.  IIL  Influence  des  ailections  morales  et  physiques 
sur  le  lait.  —  Art.  IV.  Du  colostrum.  —  Art.  J\  De 
l'usage  du  lait  comme  médicament.  —  Art.  VI.  De 
l'usage  des  parties  constituantes  du  lait  comme  mé- 
dicament.—  Art.  VIL  Des  différentes  espèces  de  lait 
dont  l'usage  est  le  plus  généralement  adopté  :  lait 
de  vache,  lait  de  brebis,  lait  de  chèvre,  lait  de  femme, 
lait  d'ànesse,  lait  de  jument. 

Troisième  Partie.  —  Du  lait  considéré  relativement 
à  l'écon^omie  rurale. 

Art.  /"".  De  la  laiterie.  —  Art.  IL  Des  vaches 
laitières.  —  Art.  III.  Des  traites.  —  Art.  IV.  Du 
commerce  du  lait.  —  Art.  V.  Des  fabriques  de  beurre: 
beurre  frais,  beurre  fondu,  beurre  salé.  —  Art.  VI. 
Des  fabriques  de  fromage  :  présure,  caillé.  —  Art.  VIL 
Des  différentes  qualités  de  fromage. —  Art.  VIIL  Em- 
ploi du  lait  dans  quelques  procédés  relatifs  aux  arts  : 
clarification  des  liqueurs,  blanchiment  des  toiles 
par  le  moyen  du  petit-lait,  application  du  lait  caillé 
à  la  conservation  des  viandes,  alcool  de  lait,  vinaigre 
de  lait. 


Le  lait  au  sortir  des  mamelles  a  une  odeur  parti- 
culière qu'il  perd  à  mesure  qu'il  refroidit.  C'est  ce  que 
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le  vulgaire  exprime  en  disant  :  le  lait  sent  la  vache,  la 
chèvrCy  la  brebis.  Dès  qu'il  a  pris  la  température  de 
l'atmosphère,  le  lait  a  un  goût  agréable  et  légèrement 
sucré,  un  toucher  onctueux,  une  légère  odeur  douce 
très  fugace  et  un  aspect  blanc  mat.  Il  présente  au 
microscope  une  multitude  de  globules  très  inégaux 
pour  la  grosseur  et  la  figure. 

Le  lait  mouille  les  corps  qu'il  touche;  il  se  mêle 
parfaitement  avec  la  bière  nouvellement  brassée,  le 
cidre  doux,  et  les  sucs  de  fruits  dont  la  fermen- 
tation vineuse  n'est  point  complète. 

La  fluidité  du  lait  augmente  sensiblement  dès  qu'on 
le  fait  chauffer;  il  acquiert  au  contraire  la  forme 
concrète  lorsqu'il  est  exposé  au  froid;  on  observe 
que  ces  deux  effets  sont  plus  ou  moins  marqués 
suivant  l'espèce  du  lait. 

Les  laits  provenant  des  mêmes  femelles  sont  tel- 
lement susceptibles  de  varier,  qu'il  paraît  impossible 
d'en  trouver  deux  parfaitement  semblables. .. 

Le  lait  qui  entre  en  ébullition  se  boursoufle  et 
presse  les  bords  du  vase  qui  le  renferme  ;  mais  en 
continuant  de  le  laisser  au  feu,  il  bout  paisiblement 
et  ne  se  tuméfie  plus,  bien  différent  en  cela  des 
solutions  de  sucre  et  de  miel,  qu'il  faut  constamment 
surveiller. 

En  s'évaporant  au  feu,  le  lait  se  recouvre  bientôt 
d'une  légère  pellicule  qui  adhère  aux  parois  du  vase', 
se  dessèche  peu  à  peu,  se  précipite,  se  charbonne, 
et  communique  à  tout  le  fluide  une  odeur  empyreu- 
matique,  insupportable,  dont  il  est  impossible  de 
le  dépouiller.  En  accélérant  Tébuliition,  on  empêche 
les  pellicules  de  se  rassembler  au  fond  du  vase. 

Le  lait  frais,  au  repos,  se  recouvre  aussi  plus  ou 
inoins  promptement  d'une  matière  onctueuse,  légère 
et  quelquefois  un  peu  jaunâtre,  qu'il  faut  bien  dis- 
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tinguer  de  la  pellicule  dont  il  vient  d'être  question  ; 
c'est  ce  qu'on  appelle  vulgairement  la  crème.  Pour 
que  cette  crème  puisse  se  former  facilement,  il  faut 
que  le  lait  soit  de  bonne  qualité,  en  repos,  et  surtout 
qu'il  se  trouve  placé  dans  un  lieu  frais. 

Dépourvu  de  sa  crème,  le  lait  a  un  œil  bleuâtre  ; 
il  n'a  plus  la  même  saveur,  ni  la  même  consistance. 

Le  lait  s'altère  avec  une  extrême  promptitude,  en 
passant  d'une  température  fraîche  à  une  température 
chaude  ;  on  peut  retarder  cette  altération-  spontanée 
en  le  faisant  préalablement  bouillir;  c'est  le  procédé 
que  quelques  laitières  ont  coutume  d'employer. 

L'altération  spontanée  du  lait  est  également  très 
rapide  lorsque  le  temps  passe  à  l'orage  ;  il  n'est  pas  rare, 
alors,  de  voir  ce  fluide  qui,  dans  toute  autre  circons- 
tance, se  serait  conservé  en  bon  état  pendant  douze 
heures  au  moins,  tourner  tout-à-coup  comme  un 
bouillon,  et  s'aigrir  à  un  tel  point  qu'il  est  impossible 
de  l'employer  comme  véhicule  de  nos  aliments. 

Si  on  laisse  à  une  température  de  dix-huit  degrés 
(22^5  centigrades)  du  lait  qui  a  été  chauffé  au  bain- 
marie,  et  du  lait  qui  a  éprouvé  la  chaleur  de  l'ébul- 
lition ,  on  observe  que  ce  dernier,  quoiqu'il  s'aigrisse 
moins  facilement,  passe  plus  vite  à  la  putréfaction. 

Les  vaisseaux  de  métal,  et  particulièrement  ceux 
de  cuivre,  accélèrent  l'altération  du  lait;  les  vases  de 
faïence,  de  porcelaine  ou  de  grès,  non  vernissés, 
qui  conviennent  le  mieux  à  sa  conservation,  doivent 
toujours  être  parfaitement  nettoyés. 

(Des  propriétés  physiques  du  lait.) 

Il  n'est  pas  inutile  de  rappeler  que  les  vaches  dont 
le  lait  a  servi  à  nos  expériences,  étaient  de  même  âge, 
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de  même  force  et  à  peu  près  de  même  tempérament; 
que  toutes  habitaient  la  même  étabie,  et  qu'elles  ont 
été  nourries  pendant  quinze  jours  consécutifs  avec 
des  fourrages  de  différentes  qualités. 

Le  lait  de  la  vache  nourrie  avec  la  tige  et  le 
feuillage  du  mais  était  extrêmement  doux  et  sucré  ; 
celui  de  la  vache  nourrie  avec  des  choux,  avait  une 
saveur  moins  agréable  et  ce  léger  montant  qui  appar- 
tient à  la  famille  des  plantes  crucifères  ;  au  contraire, 
le  lait  des  vaches  qui  n'avaient  eu  pour  toute  nour- 
riture que  de  la  fane  de  pommes  de  terre  et  des 
herbes  des  prairies  basses,  s'est  trouvé  être  plus 
séreux  et  un  peu  fade. 

Après  la  dégustation  des  laits  dont  on  vient  de 
parler,  nous  avons  procédé  à  leur  distillation.  Huit 
livres  de  chacun  d'eux  ont  été  mis  séparément  dans 
des  alambics  au  bain-marie  :  on  a  retiré  de  chaque 
distillation  huit  onces  de  liqueur  environ.  Toutes  ces 
liqueurs  étaient  claires  et  sans  couleur  :  leur  odeur 
et  leur  saveur  n'étaient  pas  les  mêmes.  Celle  du 
chou  se  manifestait  dans  l'une;  on  distinguait 
dans  l'autre  quelque  chose  d'aromatique  ;  il  n'y  avait 
que  le  lait  de  la  vache  nourrie  avec  le  maïs  et  la  fane 
de  pommes  de  terre,  qui  ne  présentait  pas  d'odeur 
particulière. 

Il  est  resté  dans  la  cucurbite  une  matière  épaisse, 
grasse  au  toucher,  d'un  blanc  jaunâtre,  d'une  saveur 
douce  et  sucrée  à  laquelle  Hoffmann  a  donné  le  nom 
de  franchipane.  Cette  matière  contient  toutes  les 
substances  fixes  du  lait. 

{Des  parties  volatiles  et  fixes  du  lait.) 


Pour  faire  les  expériences  dont  nous  allons  rendre 
compte,  il  faut  placer  le  lait  dans  une  température  où 
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il  puisse  rester  deux  ou  trois  jours    sans  éprouver 
d'altératioo  sensible  dans  ses  parties  constituantes. 
Première  expérience.  —  On  a  mis  dans  trais  vases 
de  faïence,  numérotés  1,  2,  3,  une  quantité  ^a.le  de 
lait  nouvellement  trait.  Chaque  vase  avait  la  même 
forme,  la  même  capacité,   mais  un  orifice  différent. 
Celui  du  n^  1  était  de  cinq  pouces  et  demi  d'ouver- 
ture; le  n^  2  de  trois  pouces,  et  le  n^  3  d'un  pouce  et 
demi.  Ces  trois  vases  furent  exposés  à  une  tempéra- 
ture de  douze  degrés  de  Réaumur  (15^  centigrades^ 
pendant  trente-six  heures  :  au  bout  de  oe  tem  ps  on 
s'aperçut  que  le  lait  présentait   à  sa  surface    aoe 
pellicule  crémeuse,  d'autant  plus  épaisse  et  facile  à 
enlever  que  Torifice  du  vase  offrait  à  Tair  plus  de 

superficie. 

Deuxième  expérience, — La  pellicule  crémeuse  ayant 
été  séparée,  on  a  laissé  le  lait  à  la  même  température 
pendant  vingt-quatre  heures.  Il  s'est  formé  de  nou- 
velles pellicules  ;  mais  celle  du  uP  1  était  fort  mince, 
tandis  qu'elle  était  plus    épaisse  dans  le   n^  2  et 
davantage  encore  dans  le  n^  3. 

Ces  pellicules  enlevées  une  deuxième  fois,  nous 
avons  laisse  les  trois  vases  à  la  même  température, 
et  pendant  le  même  temps.  Pour  la  troisième  fois ,  le 
lait  a  offert  des  pellicules  crémeuses  dans  le  n°  1  et 
le  n^  2 ,  mais  le  vase  n""  3,  dont  l'ouverture  est  plus 
grande,  n'en  présentait  pas. 

Troisième  expérience.  —  Cette  expérience ,  répétée 
plusieurs  fois  et  toujours  avec  le  même  succès» 
établit  la  nécessité  de  donner  la  préférence  aux 
vases  à  large  ouverture,  quand  il  s'agit  d'opérer 
la  séparation  de  la  crème  d'avec  le  lait. 

C'est  lorsque  le  thermomètre  de  Réaumur  indique 
huit  à  dix  degrés  (10*^  à  12'*5  centigrades)  que  la  crème 
se  sépare  du  lait  avec  le  plus  de  régularité  ;  au-delà 
et  en  deçà ,  cette  séparation  devient  plus  dilBQciie. 
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Nous  avons  remarqué  aussi  que,  plus  le  lait  était 
riche  en  crème,  plus  la  séparation  de  celle-ci  deve- 
nait facile.  Pour  obtenir  une  séparation  complète  de 
la  crème,  il  importe  donc  que  le  lait  présente  une 
grande  surface  à  Tair,  qu'il  soit  au  repos  parfait  et 
à  une  température  plus  froide  que  chaude. 

Voici  les  expériences  que  nous  avons  faites  pour 
savoir  si  la  crème  est  réellement  toute  formée  dans 
les  glandes  mammaires. 

Première  expérience,  —  On  a  introduit  le  bout  du 
pis  d'une  vache  dans  le  goulot  d'un  flacon;  on  Ty  a 
maintenu  de  manière  à  s'opposer  à  l'entrée  de  l'air 
extérieur.  Ensuite,  par  une  légère  pression ^  on  a  fait 
sortir  sufTisamment  de  lait  pour  remplir  la  moitié  du 
vase.  On  a  alors  retiré  le  pis  et  placé  dans  un  endroit 
frais  le  flacon  bien  bouché.  La  surface  du  lait  s'est 
bientôt  recouverte  d'une  matière  épaisse,  jaunâtre, 
ayant  toutes  les  propriétés  de  la  crème. 

Deuxième  expérience,  —  On  a  répété  la  même  expé- 
rience en  remplissant  de  lait  le  flacon  jusqu'à  l'ori- 
ûce.  La  crème  s'est  également  présentée  avec  tous 
ses  caractères. 

Troisième  expérience.  —  Nous  avons  agité  du  lait 
encore  chaud  jusqu'à  ce  qu'il  eût  pris  la  température 
de  l'atmosphère;  il  a  été  versé  ensuite  dans  un  bocal 
de  verre.  La  crème  s'est  montrée  aussi  promptement 
que  si  l'on  n'avait  pas  imprimé  de  mouvement  au 
lait. 

Quatrième  expérience,  —  En  agitant  plus  longtemps 
le  lait,  il  s'en  est  séparé  une  matière  concrète  :  c'était 
du  beurre.  Le  fluide  restant,  abandonné  dans  un 
vase  pendant  douze  heures,  a  fourni  une  autre 
portion  de  crème,  qui,  battue,  a  encore  donné  du 
beurre. 
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Cinquième  expérience,  —  Après  nous  être  assurés 
que  le  lait,  à  sa  sortie  des  mamelles,  marquait 
trente  degrés  au  thermomètre  de  Réaumur  (37''  5  cen- 
tigrades), nous  avons  plongé  le  vase  qui  le  contenait 
dans  Teau  d'un  bain-marie,  dont  la  chaleur  était 
aussi  de  trente  degrés ,  et  nous  Ty  avons  laissé  pen- 
dant six  heures.  La  crème  a  gagné  la  surface,  avec 
moins  de  promptitude,  mais  elle  a  paru  plus  épaisse 
que  celle  du  lait  abandonné  à  la  température  ordi- 
naire. 

Sixième  expérience.  —  Au  lieu  de  tenir  le  lait  à  la 
température  de  trente  degrés,  nous  Tavons  placé, 
pendant  dix  heures,  à  une  température  de  six  degrés 
au-dessus  de  zéro  (7^5  centigrades).  La  crème  s'est 
élevée  lentement ,  et  elle  n'avait  pas  autant  de  con- 
sistance que  dans  l'expérience  précédente. 

Septième  expérience.  —  Le  lait  dépourvu  de  sa 
crème,  à  la  température  de  l'atmosphère,  a  été 
vingt-quatre  heures  sans  s'altérer,  tandis  que  le  lait 
qui  avait  été  exposé  à  trente  degrés  s'est  coagulé 
en  moins  de  douze  heures. 

Il  résulte  de  ces  expériences ,  que  l'existence  de  la 
crème,  à  l'instant  où  le  lait  sort  des  mamelles,  ne 
peut  pas  être  révoquée  en  doute,  puisqu'en  prolon- 
geant la  durée  de  sa  chaleur  naturelle,  elle  ne  s'en 
élève  pas  moins  à  la  surface  du  lait ,  et  qu'elle  n'a 
pas  besoin  du  contact  de  l'air  pour  se  séparer,  cette 
séparation  ayant  lieu  également  dans   les  vaisseaux 

fermés. 

{De  la  crème.) 


* 


Pour  savoir  s'il  ne  serait  pas  possible  d'enlever  le 
beurre  à  la  crème  sans  le  secours  de  l'agitation,  nous 
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avons  employé  le  feu ,  persuadés  que  cet  agent  don- 
nant plus  de  fluidité  au  mélange,  le  beurre,  débarrassé 
de  ses  entraves,  viendrait  se  rassembler  à  la  surface 
et  se  concréter  ensuite  par  le  refroidissement.  La 
crème  à  Tébullition  n'a  pas  cédé  de  beurre;  mais 
cette  crènje,  qui  a  bouilli,  a  donné,  par  la  percus- 
sion, la  totalité  de  son  beurre. 

Nous  avons  aussi  cherché  à  séparer  le  beurre  à 
Taide  d'un  dissolvant  approprié;  nous  avons  ajouté 
une  demi -once  d'huile  à  quatre  onces  de  crème, 
et  le  mélange ,  agité  doucement,  a  été  placé  au  bain- 
marie  pendant  une  heure.  Après  le  refroidissement, 
rhuile,  qui  avait  gagné  la  partie  supérieure,  n'a  pas 
paru  plus  épaisse  qu'auparavant.  La  crème,  soumise 
à  la  percussion,  a  donné,  un  peu  plus  difficilement, 
tout  ce  qu'elle  contenait  de  beurre. 

Nous  avons  encore,  dans  le  même  but,  mêlé  à  la 
crème  fraîche  quelques  gouttes  de  vinaigre;  il  était  à 
présumer  que  cet  acide,  en  opérant  la  coagulation 
de  la  matière  caséeuse,  laisserait  le  beurre  à  part, 
mais  le  résultat  n'a  pas  été  conforme  à  notre  rai- 
sonnement. 

Nous  avons  cru  aussi  devoir  vérifier  les  effets  de 
quelques  pratiques  usitées  dans  les  campagnes  pour 
accélérer  la  butyrisation,  lorsque  la  saison  ou  d'au- 
tres circonstances  locales  rendent  celte  opération 
longue  et  pénible.  A  cet  effet,  nous  avons  mis 
successivement  au  fond  de  la  baratte  une  pièce  de 
métal  et  un  morceau  de  beurre,  un  jaune  d'œuf,  et 
même  du  sucre;  mais  aucun  de  ces  movens  n'a 
donné  les  avantages  annoncés. 

Les  expériences  suivantes  ont  été  entreprises  en 
vue  d'extraire  de  la  crème  un  beurre  plus  solide 
que  celui  qu'on  obtient  par  les  procédés  ordinaires. 
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Premièi^  expérverwe.  —  Nous  a'voos  M*  ehanffier, 
dlans  un  vase*  de  ferre  venrissée ,  du  liai*  aoaiveltemeAt 
trait,  et  pourva  de  toute  sa  crème.  Air  moment/  oà  iC 
allfeiit  entrer e»  élwilli Mon*,  no«»' y  a'Yoas  mêlé  du^  vi- 
naigre pouT-  te  faire  coaguder,  et  le  tout  a  été  passé- 
à  travers  un  tamis  de  crin  très  serré-.  Le^  c»îllé  oa- 
fromage,  resté  sur  te  tamis,  aya^nt  éfé  délayé  dbn» 
une  suffisante  qnantrlé  d'eau  et  soumis  à  la  per- 
cussion ,  il  en  est  réstrlté  d^u-  fteurre  aussi  ferme  que* 
s'il'  eût  été  retiré  d'une*  crème  nouveilte,  me-is  son* 
odeur  et  sa  saveur  n'étaient  pas  aussi  donces  que- 
celles  d'un  beurre  frais  de  bonne  qualité. 

Deuanème  expérience.  —  Coaiiaissaat  la:  pvopiriébë- 
qw'a  la  crème,  lorsqu''eUè  présente  beaucoup»  de^ sor- 
face  à  l'air,  de  s'épaissir  et  de  prendl^e  assez  de  cou- 
sis tance  pouvr  pewvoîir  être'  pétrie,  enire*  tes,  doigts , 
nous  présumâmes  que  cet  effet  pouncatt  être'  attribsé 
au  beurre  ;  mais  nous  eùm/es^  bientôt  la^  preinve-  ohn 
conimaire*.  La  crème  éfraissie  à  laquelle  on  a  restitué* 
avec  de  Fëau  sa  première  fluidité*,  ayamt  é<3é  soumise 
à  la  percussion,  a  fourni  un  beurre  présenianA  te» 
caractères  du  beurre  extrait  de  la  crème  nouvelle. 

Troisiàrm  expérisnce.  —  Pour  cotmaitre-  l'effet  de 
Faiddie  propiredAi  teitsur  te  beurre,  ii«)Uâ  aivon8  laîâsé- 
te  lait  se  coaguiler  sponhanénijent  ;  puis  nou»  avons 
eiSitevé  la  crëmie  et  nous  Tavonis  scrumise  au  tnavail 
de  la  baoratte  ;  elle' a  louimi'  dix  beurre*  ayaoA  la  coosis^ 
tance  ordinaire*. 

Quatrième  expérience,  —  Nous  a^vons  ajouté  à  du 
lait  très  crémeux  une  autre  portion  de  crème,  et 
nous  avons  eu  soia  d'agiter  souvent  te  mélange. 
Quand  ce  teit  ainsi  chargé  de  crème  a  été  coagulé, 
nous  lui  avons  teissé  contracter  une  forte  aigreur, 
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et  y  au  bomt  de  qiiînsie'  jours.,  ao«s.  en  a»TM£^  letiré , 
aw  moyen  (te  la  per cusswnij  ^  dm  heuire  tout  atvssi 
ferme  que  les  précédents. 

€mqmèmê  ^xpimmê,  -^  Pajinui  lea  frooiages  les 
plus  remomiués^  éa  Paris,  danfi^  lesquels  il  est  reeooau 
quie  la  cpèiKie^  entre  pouc  iw  liées  ^  nous  avoius.  ebaisi 
te  firoiuag^  de  Brî^  en  pot,  le,  tEOSsage  de  N^ucdiâitel 
ett  le  fromage  âe  Viry.  Nous  les  ^vosâ  laissés  peoidaat 
un  mois  se  recouvrir  d'iABe  natoisi^auFe,  nou&  les 
avons  délayés  dans  suffisante  quantité  d'eau  pour 
leur  donner  la  fluidité  ordinaire  de  Ta  crème,  et 
nous  les  avons  soumis  successivement  à  fa  per- 
cussion; le  beurre  qui  en  est  résulté  n'avait  pas  une 
consistance  plus,  ferme  que  le  beurre  retiré  des 
mêmes  fromages  frais ,  mais  il  avait  une  saveur  pi- 
quante et  désagréable. 

Sipième-  expérience.  —  Novs  avMis  mas*  dans-  ita 
vase  de  la  capacité  d'uiue*  piate^  dm  gsuL  («xyg^oe  piAv 
el  quatre  ooces  de  evèma;  après  un  quart  d'heure 
d'a^itabioii ,  le  beorte  s'est  séparé  sans  avoiar  plus 
de  coutettr  et  de*  comcrétioD  que  s'il  eàt  ébé  tait  dâa^ 
l'air  atmioepbériqiie. 

Septième  expérience.  —  Du  beurre  hermétiquement 
enfermé  dans  un  vase  contenant  de  l'oxygène ,  n'a 
pas  éprouvé  plus  de  changement  que  le  beurre  exposé 
à  l'air  libre. 

Hmtième  expérieme.  —  L'aride  caiboniq'ne  a  été 
employé  dans  les  mêmes  conditions  que  l'oxygène, 
et  te  résHltat  eèteiui  a'^a  pas  préseiité  de  diâéraiice 
bten  marqmée. 

Ces  expÂrtenees  parouv:eBik,  eoo^tire  Vopîduboo  de 
certains  eUmisteSy  que  te  beuorre  est  tout  formé 
dan»  k»  crème,  qu'il  s'y  trouve  eentewt  airec  toutes 
les  propriétés  que  nous  lui  connaissons;  qu'enfin 
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il  n'a  nullement  besoin  d'absorber  de  Toxygène  pour 
prendre  de  la  concrescibilité ,  et  une  couleur  plus 
ou  moins  jaune. 

Nous  avons  choisi  pour  les  expériences  suivantes, 
une  vache  qui  avait  vêlé  dans  les  premiers  jours  de 
germinal  (mars)  et  qui  donnait  huit  pintes  de  lait 
par  jour  pesant  environ  vingt-quatre  livres.  Nous 
avons  eu  soin  d'attendre  que  Tanimal  fût  au  vert  pour 
commencer  ces  expériences. 

Première  expérience.  —  Un  mois  après  le  vêlage, 
en  floréal  (avril),  nous  avons  fait  traire  la  vache  matin 
et  soir,  comme  à  Tordinaire.  Nous  avons  versé  cha- 
que traite  dans  une  terrine  évasée,  qui  a  été  exposée 
à  une  température  de  douze  degrés  Réaumur  (15°  cen- 
tigrades); au  bout  de  vingt-quatre  heures,  nous  avons 
séparé  la  crème  et  nous  l'avons  soumise  à  la  per- 
cussion :  elle  a  fourni,  sur  trente-deux  livres  de  lait, 
sept  onces  et  demie  de  beurre  de  couleur  jaunâtre. 

Deuxième  expérience.  —  La  même  expérience  a  été 
faîte  le  lendemain  et  le  surlendemain,  sans  que  les 
quantités  de  lait  et  de  beurre  parussent  s'éloigner 
sensiblement  des    proportions  observées  ci-dessus. 

troisième  expérience.  —  Un  mois  après  ces  pre- 
mières expériences,  c'est-à-dire  en  prairial  (mai),  la 
vache,  continuant  le  même  régime,  n'a  fourni  que 
trente-et"Une  livres  de  lait,  qui  ont  donné  neuf  onces 
trois  quarts  de  beurre,  ce  qui  fait  une  livre  de  lait  de 
moins  et  deux  onces  de  beurre  de  plus  qu'en 
floréal. 

Quatrième  expérience.  —  Pendant  le  mois  de  mes- 
sidor (juin-juillet),  la  quantité  de  lait  n'a  pas  dimi- 
nué d'une  manière  marquée,  mais  celle  du  beurre  a 
augmenté  au  point  que,  sur  trente-el-une  livres  de 
lait  nous  avons  retiré  douze  onces  et  demie  de 
beurre. 
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Cinquième  expérience.  —.Le  lait,  en  thermidor  (juil- 
let-août), a  diminué  sensiblement,  mais  le  beurre  a 
augmenté  en  proportion  :  vingt-sept  livres  de  lait 
nous  ont  donné  quinze  onces  de  beurre. 

Sixième  expérience.  —  Pareilles  diminution  de  lait 
et  augmentation  de  beurre  ont  eu  lieu  dans  le  cou- 
rant de  fructidor  (août-septembre)  ;  la  vache  a  pro- 
duit alors  vingt-quatre  livres  de  lait  et  une  livre  de 
beurre  (seize  onces). 

Septième  expérience.  —  La  vache  ayant  passé  au 
sec  en  vendémiaire  (septembre-octobre),  elle  a  fourni 
cependant  à  peu  près  la  même  quantité  de  lait  qu'en 
fructidor,  mais  celle  du  beurre  a  augmenté  d'une 
once  et  sa  couleur  a  un  peu  diminué . 

Huitième  expérience.  —  La  même  quantité  de  lait 
s'est  soutenue  en  brumaire  (octobre-novembre),  ainsi 
que  celle  du  beurre;  mais  la  couleur  de  ce  dernier 
s'est  encore  affaiblie  et  a  passé  au  blanc  mat. 

Neuvième  expérience.  —  En  frimaire  (novembre- 
décembre),  la  vache,  qu'on  avait  menée  au  taureau  à 
la  fin  de  messidor,  fournit  sensiblement  moins  de 
lait,  mais  le  beurre  se  maintint  à  peu  près  dans  la 
même  proportion. 

Dixième  expérience.  —  En  nivôse  (décembre-jan- 
vier), la  proportion  du  lait  se  soutint  comme  en  fri- 
maire et  il  donna  à  peu  près  un  vingt-quatrième  de 
beurre,  c'est-à-dire  que  vingt-quatre  livres  de  lait 
donnèrent  environ  une  livre  de  beurre. 

Onzième  expérience.  —  Nous  avons  obtenu  en  ven- 
tôse (février-mars)  le  même  résultat  et,  comme  à 
cette  époque  la  vache  était  pleine  de  huit  mois,  il  ne 
fût  plus  possible  d'avoir  du  lait  autrement  qu'épais  et 
filant  comme  du  blanc  d'œuf . 

Ces  expériences  prouvent  que  le  lait  d'une  vache 
donne,  le  premier  mois  qui  suit  le  part,  trois  gros 
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e&^(%mi  âe  lymrre  jifit*  iivrecte 4]dt (! ) ; qiBKtm git<»s  le 
deuxième  <et  le  troteième  tncite  ;  ^iciiiq  let  sdx  {gms  jus- 
«^'aii  h^âtiène  «i^ms  '>et,  que  «e'est  4  't^tte  épD^e  «que 
le  beurre  aboûde  'âav^nta^e  et  a  réedlememl  toqiÉcs  sa 
perfection. 

fti&n  n'^est  ohMic  plus  vsemiMe  (pie  la  giFOipoFtioa  de 
beurne  q^e  fMrfidt  mBe  mèw^  vache  à  dâfiéreates 
'érpoqves  ée  TtAoée,  saoïs  .même  ohasi^r  de  réginïe. 

Nous  allons  voir  maintenant  que  te  crème  TClWHte 
un  lait,  à  mesnicre  qu'elle  ni&nte  4  sa  mnrfaoe,  praduit 
•Au  beurre  démaillé  âifférenite. 

BwizHmït  ea^péfnmce.  —  Nous  avons  renii|)ii  »âe  teit 
uffi  liodl  cylindrique  et  nous  TavDiïs  lexposé  à  lone  tem- 
pérature (le  dix  degrés  (lâ^S^œn/tigrades),  Six  tiennes 
a|]|rès,  nous  avons^éparé  la  preocNière^ottcliede  orème, 
qu' on  4L  mise 'en  réserve  dans  «uel  vase  biea^los.  Poor 
enlever  la  seconde  «cottchB,  on  a  attendw  ie  «mênae 
temps,  et  il  <6ii  a  «été  vde  menue  poor  la  timsiètne. 

Treizième  expérience.  —  La  crème  ainsi  divisée  en 
trois  parties,  agitée  siraultanément  dans  trois  bou- 
.teillea,  a  présenté  trois  qualités  distinctes  de  beurre  : 
le  premier  était  plusiin  et  plus  délicat  que  ie  second, 
et  celui-ci  plus  agréable  que  le  troisième. 

Quatorzième  expérience.  —  Les  mêmes  expériences 
répétées  sur  des  laits  provenant  d'autres  vaches  ont 
offert  constamment  les  mêmes  résultats.  Toutesces  ex- 
périences démontrent  que,  quand  on  verse  le  lait  dans 
un  vase  à  étroite  ouverture,  et  qu'on  laisse  à  la  crème 
le  temps  de  se  rassembler,  celle  qui  monte  la  première 
fournit  un  beurre  supérieur,  tandis  (jue  celle  de  la 
dernière  couche  donne  toujours  un  beurre  inlérieure. 

ïl  exif^e  eTicore  d^au'tres  causes  qui  peuvemt  ïnfl'uer 
sur  la  proportion  Au  beurre  dans  le  lait.  Si  Ton  ne 

(i)  L'ancionne  livre  de  46  oncm  oorrespond  à^a^^gnammee.; 
L'once  (8  gros)  correspond  à  30  gr.  57  ; 
Le  gros  correspond  à  îJ  gr.  88 . 
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lait,  par  exemple,  qu'une  Iraîte  «n  viDgt--qiiatre 
heures,  le  latt  e^  peu  atronflanft  Bt  la  pfraporlion  ôe 
beurre  très  élevée;  avec  trois  traites,  le  lait  se  trouve 
augmenté  d^im  septrème  et  le  liemre  diminue  flams 
une  égale  proportion. 

On  dbserve  aussi  que  âans  une  même  tndïe  le  laît 
qui  vient  le  premier  est  trois  fois  plos  riche  en 
'beurre  que  celui  qui  vient  le  dernier.  Un  autre  phé- 
nomène, bien  plus  propre  encore,  à  causer  de  la 
surprise,  c'est  la  différence  que  présente  Je  lait  d'une 
même  traite  diviBée  en  plusieurs  parties.  Nous  Te- 
viendrons  sur -ces  laits  importants. 

S^il  est  hors  de  doute  que  la  saison,  la  natirre  des 
aliments  et  l'état  physique  des  ammaux  influent  sur 
la  qualité  du  beurre,  îl  tfest  pas  moins  démontré  que 
ces  mêmes  causes  ont  aussi  une  mfluence  sur  sa  co- 
loration: plus  les  plaiïtes  sont  succulentes  et  aroma- 
tiques, plus  le  beurre  en  général  est  jaune.  A  l'entrée 
de  l'hiver,  celte  couleur  s'affaiblit  au  poiiït  de  dispa- 
raître entièrement  :  les  vaches  nourries  avec  des 
pailles  d'avoine  ou  d'orge,  des  fourrages  secs,  du 
son,  des  racines  potagères,  ne  donnent  communément 
qu'un  T3eurre  d'un  blanc  mat. 

On  sait  aussi  que  la  chèvre,  la  brebis,  ï'ânesse  et 
la  jument,  nourries  pendant  l'été  dans  les  mêmes  pâ- 
turages que  la  vache,  donnent  dn  beurre  plus  ou  moins 
blanc,  mais  jamais  janne  comme  celui  de  la  Tache. 

Parmi  les  sub^ances  propres  à  colorer  le  beurre, 
nous  citerons  le  fruit  d'Afkekenge,  la  graine  d'as- 
perge, les  fleurs  de  souci  et  surtout  le  suc  de  carotte 
rouge.  Toutes  ces  substances,  mêlées  à  la  crème  et 
battues  avec  elle,  donnent  au  beurre  une  couleur 
jaune  plus  ou  moins  foncée. 

Les  sucs  verts  des  plantes,  exprimés  et  hattus  avec 
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la  crème,  ne  fournissent  pas  dp.  beurre  coloré,  maiî:» 
ils  lui  communiquent  leurs  odeurs.  C'est  ainsi  que 
nous  avons  communiqué  au  beurre  l'arôme  de  Tan- 
gélique,  du  persil,  du  cerfeuil  et  du  céleri. 

Le  principe  vireux  et  narcotique  des  végétaux  passe 
aussi  dans  le  beurre  :  la  nicotiane,  le  pavot,  la  ciguë, 
la  mandragore,  s'y  font  sentir  d'une  manière  très 
marquée,  et  peut-être  les  combinaisons  de  cette  espèce 
ofiriraient-elles  à  la  médecine  une  ressource  de  plus 
dans  les  circonstances  où  l'usage  de  ces  plantes  est 
recommandé,   intérieurement  ou  extérieurement. 
'  Nous  avons   encore  observé  que,  pour  colorer  le 
beurre,  il  n'était  pas  toujours  nécessaire  de  prendre 
les  matières  colorantes  dans  leur  état  humide,  puis- 
que nous  sommes  parvenus  à  opérer  cette  coioratioa 
avec  l'écorce  sèche  de  la  racine  d'orcanette  ;  en  aug- 
mentant ou  en  diminuant  les  proportions  de  cette 
écorce,  nous  avons  obtenu  des  beurres  allant  du  rose 
léger  au  rouge  foncé. 

Le  beurre  au  contact  de  l'air  se  colore  ou  se  déco- 
lore, selon  les  circonstances.  Celui  qui  est  absolument 
blanc  après  sa  préparation,  devient  jaune,  mais  celte 
couleur  est  toujours  faible  ;  elle  est  superficielle  et 
ne  se  communique  que  très  difficilement  aux  cou- 
ches intérieures. 

L'effet  contraire  arrive  au  beurre  naturellement 
jaune  ;  c'est  la  surface  qui  blanchit,  tandis  que  la 
couleur  jaune  se  conserve  dans  l'intérieur.  En  géné- 
ral, l'air  parait  avoir  plus  d'action  sur  la  couleur 
jaune  communiquée  artificiellement  au  beurre,  que 
sur  celle  qu'il  tient  de  la  nature. 

Nouvellement  préparé  avec  de  la  bonne  crème,  le 
beurre  ne  conserve  pas  longtemps  sa  saveur  agréable; 
peu  à  peu  il  devient  rance  et  impropre  aux  usages 
domestiques. 
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Cette  altération  est  plus  ou  moins  prompte  suivant 
qu'il  retient  plus  ou  moins  de  lait.  On  peut  la  retar- 
der en  lavant  le  beurre  et  surtout  en  le  conservant 
sous  Teau  dans  des  endroits  frais.  On  y  arrive  aussi 
en  lui  enlevant  son  humidité  et  sa  matière  casèeuse 
par  la  chaleur  ou  en  le  salant,  d'où  résulte  ce  qu'on 
nomme  dans  le  commerce  beurre  fondu,  beurre  scUé. 

L'oxygène  de  l'air  est  l'agent  qui  détermine  la  ran- 
ciditédu  beurre  :  voici  comment  nous  sommes  parve- 
nus à  en  avoir  la  preuve. 

Sous  deux  cloches  de  verre  de  même  forme  et  de 
même  capacité,  remplies  d'air  atmosphérique,  on  a 
placé  séparément  des  vases  contenant  de  la  crème 
fraîche  et  du  beurre  frais. 

De  la  crème  fraîche  et  du  beurre  frais  ont  été 
également  placés  sous  deux  cloches  remplies  de  gaz 
oxygène. 

L'air  des  deux  premières  cloches  n'avait  pas,  le 
huitième  jour,  diminué  d'une  manière  sensible.  La 
surface  de  la  crème  était  devenue  un  peu  plus  jaune 
et  un  peu  ridée  ;  on  voyait  aussi  dans  quelques  en- 
droits des  points  de  moisissure  ;  sa  consistance  avait 
augmenté  ;  sa  saveur,  sans  être  agréable,  n'était  pas 
rance  :  battue  dans  une  fiole  avec  un  peu  d'eau,  elle 
a  donné  un  beurre  assez  doux.  Le  beurre  paraissait 
avoir  acquis  à  sa  surface  un  peu  plus  de  couleur;  sa 
saveur  n'était  plus  aussi  douce  qu'au  début  de  l'ex- 
périence, mais  on  ne  pouvait  pas  dire  qu'elle  fût 
rance. 

Le  beurre  et  la  crème,  placés  sous  les  cloches  rem- 
plies de  gaz  oxygène,  avaient  au  contraire  une  odeur 
décidément  rance.  Une  partie  du  gaz  avait  été  absor- 
bée et  remplacée  par  l'eau  de  la  cuve  sur  laquelle  les 
cloches  avaient  été  placées  :  la  quantité  du  gaz  ab- 
sorbé pouvait  être  évaluée  au  quart  de  son  volume. 

(Du  beurre.) 
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n  «existe  une  mnllrtude  d'^g^nts  propres^*  €oagul«r 
le  lait,  et  à  mettre  snr-te-champ,  en  êTitlence,  1b 
substance  blanche  connue  des  chimistes  scwis  le  nom 
de  mntière  cmémse  ou  frvmageme. 

En  mêlant  deux  gros  d'acide  sulfurique  ^tl^ttfh, 
avec  une  livre  de  lail  écrémé,  et  em  plaçant  le  mé- 
lange dans  unie  température  de  quinze  à  seize  degrés 
(18*75  à  20^  centigrades),  îl  ne  faut  pas  une  hetrre 
pour  que  la  coagulation  s't)pèrre.  le  coaguîtrm, 
d'abord  très  mtra,  -acquiefrt  însensiMement  plus  de 
consistance.  On  obtient  de  semWables  résultats,  mais 
plus  lentement,  lorsque  le  lait  est  encore  pourvu  de 
sa  crème. 

Si  le  mélange  est  exposé  -à  te  cha<lear  d*on  bain- 
marie  ou  d'une  étuve,  le  coagulum  se  manifeste 
beaucoup  pHus  pTomptement. 

En  douttTint  la  quantité  d'acide  suWurique,  la  coa- 
gulation, à  chaud  comme  àiroid,  se  lait  encore  plus 
vite.  Porte-t-on  plus  loin  la  proportion  d'acide,  la 
coagulation  s'opère  presque  sur-le-champi  mais  î'aci- 
dîté  alors  devient  très  sensible  dans  le  sérum  et  dans 
la  matière  caséeuse. 

En  répétant  les  mêmes  expériences  avec  l*acîd€ 
muriatique  (chlorhydrique),  on  obtient  des  résultats 
à  peru  près  semblables. 

L'acide  nitrique  affaibli  agît  de  la  même  manière, 
mais,  lorsqu'il  est  très  concentré,  son  action  s'exerce 
sur  le  lait  avec  une  telle  violence  qu'il  en  sépare  de 
suite  la  matière  caséeuse,  la  racornit  et  la  jaunît. 

L'acide  phosphorique  se  comporte  de  la  même  ma- 
nière q'ue  faoïâe  sulfurique. 


Le  vinaigre,  mtisi  qtie  ffliidîews  a^res  »«hles 
végétaux,  coagule  'le  Qsnf  owome  le  font  les  «eifles 
WMTïérau^  EfiaMis. 

l'BctioH  4e  Paeîée  <3ffrbwiîqTae  'e^  pl«s  lenlte  ;  te 
caillé  est  divisé  et  ne  se  présente  pas  ^eamasse  cranfoe 
trotïr  tes  wtres  aoMes. 

Les  sels  avec  excès  d'acide,  tels  que  la  crème  de 
tartre,  le  sel  d'oseille  et  le  bisulfate  de  potasse,  coa- 
gtileat  le  tait;  maïs  nous  av«ms  o^iservé  que,  pour 
i;tte  cette  coagulation  .^e  ftt  complMeiifteat,  il  fellait 
iqffie  le  kàl  <ât  ipresque  4aûs  l'état  toaittant. 

■ 

Parmi  les  sels  neutres,  la  plupart  des  suffates 
coagulent  le  lait  avec  nue  promptitude  sii^ïière; 
mais,  pour  que  Topératiou  réassisse,  il  convient 
d'attendre  que  le  lait  soit  à  rébullition  avant  que  (Ty 
jeter  les  sulfates. . 

Les  tnuriates  (chlorures)  n^agissent  pas  comme  les 
sulfates.  Le  Jait  les  dissout  sans  former  decoagulum, 
à  l'exception  du  muriate  d'ammoniaque. 

On  a  essayé,  mais  sans  succès,  les  phosphates  de 
potasse,  de  soude  et  de  chaux  ;  il  en  a  été  de  même 
des  nitrates  de  chaux,  de  magnésie,  de  potasse  et  de 
soude,  ainsi  que  des  acétates  de  potasse  et  de 
soude . 

Avec  ie  sucre,  i'amidoa  et  la  gomiae^  surtout  si  on 
a  soin  de  iorcer  les  jdoses,  on  voit  le  ca;illé  se  former 
auprès  quelques  minutes  d'ébullition.  En  général,  il 
faut  une  plus  grande  quantité  de  sucre  si  d'aiDidon 
que  de  gomme.  Le  caillé  produit  par  le  sucre  se  pré- 
sente quelquefois  sous  la  forme  d'une  écume  qui 
nage  à  îa  srrrrïace  du  serirni,  lec^aei  ressermMe  à  un 
sirop  ordîTiaire. 
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L'alcool  est  un  des  meilleurs  agents  auxquels  on 
puisse  avoir  recours  pour  se  procurer  de  la  matière 
caséeuse  promptement  et  en  abondance  :  le  seruni  que 
Ton  obtient  dans  ce  cas  est  tout  à  fait  incolore;  il  a  la 
saveur  de  Teau-de-vie. 

Quant  à  la  matière  caséeuse,  elle  est  toujours  sous 
la  forme  de  molécules  assez  divisées,  qui  gagnent 
ordinairement  la  partie  inférieure  du  vase. 

Les  plantes  acides  coagulent  fort  bien  le  lait;  mais 
il  faut  en  ajouter  une  certaine  quantité,  sans  quoi  le 
coagulum  n'a  jamais  une  forte  consistance.  La  grande 
oseille  et  l'alléluia  nous  ont  paru  produire  l'eflet  le 
plus  marqué. 

Nous  avouerons  qu'à  notre  grand  étonnement, 
nous  n'avons  pu  opérer  la  coagulation  du  lait  avec  le 
caille-lait  auquel  tous  les  auteurs  ont  attribué  la 
propriété  qui  lui  a  donné  son  nom. 

Il  est  bien  étonnant  que,  depuis "Dîoscoride  jusqu'à 
nous,  il  ne  se  soit  pas  trouvé  un  seul  auteur  qui  ait 
osé  élever  quelques  doutes  sur  la  propriété  du  caille- 
lait;  aussi  est-on  en  droit  d'en  conclure  que  tous  les 
auteurs  se  sont  copiés  servilement,  et  que  c'est  ainsi 
qu'ils  ont  transmis  une  erreur  qu'une  seule  expé- 
rience aurait  pu  si  facilement  détruire.  Que  d'exem- 
ples, en  physique  et  en  chimie,  ne  pourrait-on  pas 
citer  de  pareilles  fautes,  qui  tiennent  à  la  même  cause  I 

Ce  que  ne  produit  pas  le  caille-lait,  les  fleurs  d'arti- 
chaut et  le  chardon  le  font  d'une  manière  très  mar- 
quée: il  suffit  de  mêler  une  infusion  assez  forte  de 
ces  fleurs  ou  même  de  les  mettre  en  substance  avec 
du  lait  pour  en  déterminer  la  coagulation. 

Les  veaux,  les  agneaux,  les  chevreaux,  etc.,qu'oh 
tue  avant  qu'ils  aient  pris  d  autre  nourriture  que  le 
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lait  de  leur  mère,  fournissent  une  substance,  qui  a 
pour  base  le  lait  caillé,  avec  laquelle  on  fait  la  présure 
et  qui  sert  à  coaguler  le  lait  dans  les  fromageries. 

La  liqueur  contenue  dans  l'estomac  ou  l'estomac 
lui-même,  d'une  fouie  d'êtres  qui  vivent  de  chair,  de 
poissons,  d'insectes,  de  grains  et  d'herbes,  possèdent 
également  cette  vertu  coagulante  à  un  degré  assez  in- 
tense pour  qu'on  puisse  en  tirer  parti. 

On  a  prétendu  que  la  propriété  coagulante  de  la 
présure  dépendait  d'un  acide  à  nu  que  cette  substance 
contient  ;  mais  il  est  facile  de  prouver  la  fausseté  de 
cette  assertion,  car  un  mélange  de  présure  et  de 
potasse  dans  lequel  cette  dernière  est  en  excès,  ajouté 
à  du  lait,  produit  un  coagulum  absolument  semblable 
à  celui  que  l'on  obtient  avec  le  même  poids  de  pré- 
sure pure. 

(Des  agents  propres  à  la  coagulation  du  lait.) 


Lorsqu'on  fait  bouillir  la  matière  caséeuse  avec  la 
soude  caustique  étendue  dans  suffisante  quantité 
d'eau,  on  la  voit  disparaître  insensiblement,  pendant 
que  le  liquide  prend  une  couleur  d'un  rouge  très 
foncé.  Dans  cette  opération,  toute  la  matière  caséeuse 
est  dissoute  et  peut  être  séparée  de  son  dissolvant 
par  le  moyen  d'un  acide.  Il  est  à  remarquer  qu'en 
faisant  bouillir  la  matière  caséeuse  avec  la  soude,  il 
se  dégage  de  l'ammoniaque;  c'est  un  fait  qui,  à  ce 
que  nous  croyons,  n'a  encore  été  entrevu  par  per- 
sonne. Pour  concevoir  cette  formation  d'ammonia- 
que, il  suffit  de  savoir  que  l'azote  et  le  gaz  hydrogène 
qui  sont  les  principes  constituants  de  ce  corps,  ainsi 
(jue  l'a  démontré  le  citoyen  Berthollet,  se  trouvent 
précisément  dans  la  matière  caséeuse. 

Lorsqu'on  décompose  avec  un  acide  la  dissolution 
(le  la  matière  caséeuse  opérée  par  la  soude  caustique, 


il  sTeihalte*  aussi  use  odonr  d£  gn  hydiogèn»  satturé. 
ràeijdl&  te  pkus  failite  snf&t  fom  pcodsim  eet  eSel  ;; 
une  booe  tfurgest,  ptafi^ée  aloirs  dftss  la  Uqueur, 

Le*  YBiML^e  dtsltf  lé  est^  de  tous  bas  acâdtes  e^ue  mos 
av«»iis  enpLsTés^  eetluik  qui  pavait  avoirto  ptus  d'actioa 
sur  kr  motièfe  caséeum;  il  la  dbsoift  «i witifieir,  sii£^ 
tout  lorsqu'on  la  Im  pirésMtedadas  Iféiaï  sec  e*  réduite 
en  poudre  fine. 

Nous  avotts»  Fépiétïi  cette  esféniegiiee  avec  d'aQtaaA 
plus  de  précautions  qtu'etle  eontrediiti  ce  que  Schéèla 
a  annooeé  as  sujet  de  cet  aeide. 

Em  répétant  sur  les  petlkulen  qui  se  turmefit  à  la 
sitrrface  dli  kit  cbautfé  les  espériienetts  auxquâelles 
nous  avons  soumis  la  uodlière  easéeuese^  il  n'est  pkisi 
permis  de  douter  de  Tidentité  de  ces  deux  pitodaiiiis. 

(B^lfk  Tfmàière  nséetise,  ) 


On  sait  defAUô  longtemps  que  les  Tartaores  coBiver- 
tissent  le  lait  de  teiiirs^  jutnients  en  uuie  sorte  de  vra 
d'où  ils  iretirenfi  paî  la  distlUatioa  un  véritable  alcool. 
Nx>ii»s  avons  eWclaé  à  obtenir  les^  mêmes,  résultats 
atec  le  lait  de  vaebe. 

On  a  mis  dafiâ  un  tooneaui  de  la  capacité  d'environ 
trente  pintes,  vingt-cinq  livres  de  lait  de  vache.  Oq 
a  placé  ce  tonneau,  aprè^  l'avoir  bouché,  à  une  tem-^ 
pérature  de  quinze  ài  seize  degrés  (18/^75.  à  20^  centi- 
grades) et  k'on  a  eu  soin  de  Vagiter  plu«ieu>rs  fois  par 
|ouF.  Dès  le  lendemaj)B^  nous  no4i&  aj)erçù]nes  qu'en 
le  débouchant  ili  se  dégageait  une  ceartaiœ  quantité 
de  gaa.  Le  second  iour„  la  surface  était  reeoicivevte 
d'une  pellicule  crémeuse  et  la  liq,u£ïuv  avait  luue 
saveur  acîde.  Le  troisième  jjour,  k  lait  était  caillé.  Le 
()uatrièine  îwàs,,  la  liqueuf  avait  une  chaleur  un  peu 


supérieure  à  celle  de  L'atiâjosptkëre  et  son  acidité  était 
considérable.  Lai  sortie  du  gaz.  devint,  à  cette  époque^ 
asses^  abondante,  pour  uoos^  permettre  d'en  recueillir 
sous  des  clochas;,  d'après.  Texamea  que  nous  en 
Ûmes,  nous  reconnûauBS  son  analogj£  avec  Tacida 
carbonique. 

Les  choses  se  passèrent  de  même  jusqu'au  vingtiè- 
me pur  où  nous,  nous  aperçûmes,  que  le  lait  avait 
une  saveur  décidément  vineuse^  Nnus  le  fîmes  jeter 
sur  un  tamîs  Ae  crin  pour  séparer  le  fluide  d'avec  le 
magma  qui  s'y  trouvait  mêlé.  Le  fluide  ainsi  obtenn 
était  blanchâtre;  il  fut  mis  en  bouteilla.  après*  repo&  et 
décantation. 

Huit  pintes  de  ce  vin,  peu  agréable  mais»  cependant 
potable,  oskt  été  distillées  dans  ua  alambic  de  verre. 
La  première  once  de  liqueur  qui  vinl  se  condenser 
était  un  peu  Louche-  :  son  odeur  avait  quelque  chose 
d'acéteux.  Le  second  produit  commença  à  prendre 
une  odeur  analogue  à  celle  de  l'eauhde-vie:  il  en  avait, 
en  eilet,  les  propriétés^  puisqvL'il  s/enOammait  dès 
qu'on  le  faisait  chaufier  et  qu'on  lui  présentait  la 
flamme  d'une  bougie.  Après  avoir  retiré  huit  onces 
de  fluide,  la  distillation  tut  interrompue  et  le  produit 
rectifié  ;  par  ce  moyen^  nous  eûmes  quatre  onces 
d'alcool  comparable  à  l'alcool  de  vin.  Il  n'était  plus 
passible,  après  un  semblable  résultat,  de  nier  la  pos- 
sibilité de  faire  subir  au  lait  la  fermentation  sfiri- 
tueuse. .. 

On  a  vu  que  le  sérum  devient  acide  avec  le  temps  ; 
à  eet  état,,  il  rougit  k  teinture  de  violettea^  fait  efkr- 
vescence  avec  les  carbonates  et  a  beaucoup  d'ana- 
logie avec  le  vinaigre.  On  cooçoit  que  le  lait  n'a  ]hi 
acquérir  cette  acidité  sans  avoir  éprouvé  une  sorte 
de  fermentation  analogue  à  la  fermentation  acéteuse. 
Et  eaeflet„  les  phénomènes  qui  se  o^aniiestenl  lors 
de  la  fermentation  acide  de  eertetins  vins  de  frtcits 
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avec  lesquels  on  fait  du  vinaigre,  sont  précisément 
ceux  que  Ton  remarque  pendant  la  fermentation 
acide  du  lait.  Nous  avons  remarqué  plusieurs  fois 
que  la  couche  supérieure  du  sérum  qu'on  fait  aigrir  a 
très  peu  d'acidité,  tandis  que  la  couche  inférieure  en 
a  davantage. 

Nous  avons  remarqué  aussi  qu'il  n'était  pas 
nécessaire  que  le  sérum  du  lait,  pour  s'aigrir,  absorbât, 
comme  le  vinaigre  de  vin,  une  des  parties  consti- 
tuantes de  l'air  atmosphérique  :  ayant  disposé  sur 
l'orifice  d'une  bouteille  pleine  de  sérum  une  vessie 
remplie  d'air,  nous  n'avons  pas  observé,  après  trois 
jours,  qu'elle  eût  perdu  de  son  volume,  quoique  le 
sérum  fût  devenu  très  acide. 

Une  autre  preuve  du  peu  d'influence  de  l'air  atmos- 
phérique sur  la  conversion  du  lait  en  acide  est  ce 
qui  se  passe  lorsqu'au  lieu  de  Técrèmer  on  le  con- 
serve longtemps  avec  toute  sa  crème.  Il  s'aigrit  plus 
vite  et  l'acide  est  plus  fort.  Or,  si,  comme  on  en  peut 
douter,   la  même  crème   forme  une   couche    assez 
épaisse    pour  que  l'air  atmosphérique  ne  puisse  la 
pénétrer,  il  faut  que  la  formation  de  l'acide  dans  le 
lait  soit  tout  à  fait  indépendante  de  l'oxygène  de  l'air 
et,  d'après  cela,  on  doit  nécessairement  chercher  dans 
les  parties  constituantes  du  lait,  celles  qui  peuvent 
fournir   le  principe    acidifiant  dont  il  s'agit.    Mais 
quelles  sont  ces  parties  ?  C'est  sur  quoi  il  sera  sans 
doute  difficile  de  prononcer  (1). 

Si,  lorsque  le  lait  a  acquis  toute  l'acidité  dont  on  le 
croit  susceptible,  on  le  filtre  et  qu'on  le  couvre  d'huile, 
il  se  conserve  pendant  quelque  temps  sans  s'altérer 
puis  il  finit  par  se  troubler  et  se  décomposer. 

(1)  Le  mécanisme  de  la  fermentation  lactique  a  été  magistrale- 
ment exposé  par  Pasteur  et  l'on  sait  aujourd'hui  que  le  ferment 
lactique  se  développe,  tant  qu'il  reste  de  la  caséine  en  solution  dans 
le  lait. 


EXTRAITS  DES  OEUVRES  DE  PARMENTIER.  857 

Nous  avons  bien  des  fois  cherché  à  concentrer  cet 
acide,  par  le  moyen  de  la  congélation,  dans  la  vue  de 
nous  assurer  s'il  se  conserverait  plus  longtemps.  La 
liqueur  qui  n'a  pas  gelé  est  devenue  plus  acide,  mais 
elle  s'est  troublée  et  a  fini,  comme  celle  qui  n'avait 
pas  été  concentrée,  par  se  décomposer  entièrement. 

On  a  aussi   tenté  de  séparer    l'acide    du    sérum 

par  le  moyen  de  la  distillation  mais  cet  acide  étant 

moins  volatil  que  le  vinaigre,  la  partie  distillée  était 

légèrement  acide  tandis  que  la  liqueur  restée  dans  la 

cornue  était  d'une  acidité  considérable.  En  poussant 

plus  loin  la  distillation,  l'acide  se   décomposant,  la 

liqueur  prend  une  couleur  brune  et  laisse  déposer  au 

fond  de  la  cornue  un  sédiment  brunâtre  et  comme 

charbonneux. 

{De  la  fermentation  du  lait  ) 


« 
»  « 


On  a  prétendu  que  le  lait  provenant  d'un  animal 
Carnivore  était  plus  sujet  à  s'altérer  que  celui  des 
animaux  herbivores.  Ayant  eu  occasion  d'avoir  du 
lait  d'une  chienne  qu'on  nourrissait  uniquement  de 
viande,  il  ne  nous  a  point  paru  que  cette  assertion  fût 
fondée . 

Ce  qui  nous  a  le  plus  frappés  en  faisant  alterna- 
tivement passer  les  vaches  à  différents  genres 
d'aliments,  c'est  la  diminution  du  lait  chaque  fois 
qu'elles  changeaient  de  nourriture  et  quoique  celle-ci 
fût  plus  succulente.  Les  nourrices  doivent  donc  être 
très  circonspectes  sur  le  choix  de  leurs  aliments, 
n'en  changer  que  graduellement  et  écarter  de  leur 
régime  tout  ce  qui  peut  déranger  les  enfants.  Une 
femme  d'une  constitution  nerveuse  a  observé  que  le 
jour  où  elle  mangeait  des  asperges,   l'urine  de  son 
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nourrisson  avait  l'odeur  qui  caractérise  ce  végétal. 
On  sait  encore  que  la  saveur  de  quelques  semences 
d'ombellilères  et  surtout  celle  de  l'anis  se  commu- 
niquent au  lait  sans  subir  de  changement. 

Voici  d'autre  part  ce  que  nos  expériences  ont 
confirmé. 

Première  expérience.  —  Nous  avons  donné  pen- 
dant quinze  jours  consécutifs,  à  plusieurs  vaches, 
de  la  chicorée  sauvage  et  de  la  chicorée  frisée,  de 
manière  à  en  former  la  base  de  leur  nourriture  :  le 
lait  qu'elles  ont  fourni  n'a  jamais  manifesté  aucune 
amertume. 

Deuxième  expérience,  —  II  eu  a  été  de  même  de 
l'oseille  potagère,  que  les  jardiniers  maraîchers  de 
Paris  se  gardent  bien  d'administrer  aux  vaches,  dans 
la  persuasion  que  cette  plante  fait  tourner  le  lait. 
Nous  en  avons  mêlé  jusqu'à  trente  livres  par  jour 
avec  le  fourrage  ordinaire,  pendant  une  décade  (dix 
jours),  sans  avoir  remarqué  que  le  lait  fût  plus  disposé 
à  se  coaguler  que  celui  d'une  autre  vache  qui  ne 
mangeait  pas  de  plantes  acidulés. 

Troisième  expérience.  —  Plusieurs  plantes  aroma- 
tiques de  la  famille  des  labiées,  employées  vertes  ou 
sèches,  telles  que  la  lavande,  la  sauge  et  le  thym, 
ont  été  mêlées,  en  différentes  proportions,  avec  la 
nourriture  ordinaire  des  vaches  pendant  un  mois  : 
le  lait  n'a  pas,  pour  cela,  acquis  d'odeur  particulière  ; 
il  était  seulement  plus  gras  et  plus  savoureux. 

C'est  donc  un  préjugé  de  croire  que  toutes  les 
plantes  amères,  acidulés  ou  aromatiques,  puissent 
indistinctement  communiquer  leur  amertume,  leur 
acidité  ou  leur  arôme  au  lait  des  animaux  qui  en 
sont  nourris.  Cependant  on  a  remarqué  que  les 
vaches  qui  broutaient  des  feuilles  d'artichaut,  de 
chardon,  d'absinthe,  de  tanaisie,  donnaient  aussitôt 
à  leur  lait  une  amertume  sensible. 
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On  sait  aussi  qvte  i'aliiaire  lui  donne  une  odeur 
d-ail^  et  la  roquette  ce  montant  qu'on  ranarque  dans 
la  moutarde  et  dans  le  raifort 

Qtmtrième  expérience.  —  Nous  avons  fait  prendre, 
pendant  huit  jours,  une  tête  d'ail,  divisée  et  mêlée 
avec  du  son,  à  une  vache  nourrie  d'ailleurs  à  l'ordi- 
naire :  l'odeur  de  cette  racine  bulbeuse  ne  s'est 
manifestée  dans  le  lait  qu'à  la  sixième  traite,  et  dès 
le  lendemain  du  jour  que  le  régime  a  cessé,  l'odeur 
d'ail  n'existait  plus. 

Cinquième  expérience.  —  Après  avoir  rassemtté  la 
crème  d'un  lait  qui  avait  l'odeur  d'ail,  nous  l'avons 
soumise  à  la  percussion  ;  le  beurre  qui  en  est  résulté 
a  conservé  une  odeur  d'ail  assez  forte  pour  la  commu- 
niquer à  tous  les  mets  auxquels  ce  beurre  servait 
d'assaisonnement. 

Sixième  expérience.  —  Une  poignée  de  poireaux 
administrée  aux  vaches,  autant  de  fois  et  de  la  même 
manière  que  l'ail,  a  présenté  des  résultats  entièrement 
semblables. 

Septième  expérience.  —  Il  en  a  été  des  oignons 
rouges  et  blancs,  comme  de  l'ail  et  des  poireaux. 

Un  fait  qui  parait  bien  étonnant,  c'est  que  le  lait 
ait  besoin  du  contact  de  l'air  pour  manifester  l'odeur 
des  plantes  dont  il  vient  d'être  question.  Au  sortir 
du  pis,  l'odeur  est  à  peine  sensible;  mais  on  la 
reconnaît  un  instant  après  et  elle  ne  fait  qu'aug- 
menter avec  le  temps. 

Huitième  expérience.  —  Parmi  les  végétaux  qui 
contiennent  beaucoup  de  matière  colorante,  plusieurs 
ont  été  soumis  à  l'expérience. 

On  a  commencé  par  les  betteraves  rouge  et  jaune  ; 
elles  n'ont  communiqué  aucune  couleur  particu- 
lière au  lait  et  au  beurre  d'une  vache  nourrie  en 
partie  avec  ces  racines  pendant  un  mois . 
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.  Neuvième  expérience.  —  Nous  avons  ajouté  au  four- 
rage ordinaire  d'une  vache,  de  la  garance  séchée  et 
pulvérisée,  depuis  deux  gros  jusqu'à  une  once.  Le 
sixième  jour  de  ce  régime,  le  lait  a  contracté  une 
teinte  rougeâtre;  mais  la  crème  a  donné  un  beurre 
qui  n'était  pas  coloré. 

Pendant  que  la  vache  faisait  usage  de  la  garance 
et  avant  que  son  lait  ne  fût  teint,  nous  avons  observé 
que  l'urine  qu'elle  rendaitétait  déjà  fortement  colorée 
en  rouge. 

Diadème  expérience.  —  Nous  avons  également  eu 
recours  à  la  gaude  et  au  pastel  ou  vouède  dont  les 
propriétés  tinctoriales  sont  aussi  bien  connues  que 
celles  de  la  garance. 

Ces  deux  plantes,  séchées,  divisées  et  mêlées  avec 
du  petit  son,  ont  été  administrées  successivement  à 
une  vache  pendant  le  cours  d'une  décade,  sans  mani- 
fester leur  action  sur  le  lait. 

Onzième  expérience,  —  Nous  avons  soumis  la  crème 
de  ce  lait  à  la  butyrisation  :  le  beurre  n'a  pris  aucune 
nuance,  d'où  il  suit  que  le  jaune  de  la  gaude  et  le 
bleu  du  pastel  ne  passent  pas  dans  le  lait  et  sont 
détruits  par  la  digestion. 

Douzième  expérience,  —  Nous  avons  mêlé  de  la 
poudre  de  safran  avec  du  son  et  nous  avons  fait 
prendre  ce  mélange  à  une  vache  pendant  plusieurs 
jours.  Le  lait  ne  paraissait  pas  coloré,  mais  le  beurre 
avait  une  belle  couleur  jaune. 

Nous  ne  terminerons  pas  cet  article  sans  men- 
tionner un  phénomène*  assez  singulier  relatif  à  la 
couleur  bleue  que  le  lait  acquiert  presque  subitement 
à  certaines  époques  de  l'année,  notamment  dans  les 
départements  du  Calvados  et  de  la  Seine-Inférieure. 
Cette  couleur  est  souvent  si  foncée  qu'on  n'a  pas 
hésité  à  la  comparer  à  celle  du  bleu,  de  Prusse.  La 
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crème  en  se  rassemblant  emporte  une  partie  de  cette 
couleur;  la  teinte  diminue  et  s'affaiblit  d'autant  plus 
que  le  lait  est  mieux  écrémé.  Nous  avons  d'abord 
attribué  cette  coloration  à  un  principe  colorant  de 
nature  résineuse  que  nous  supposions  avoir  été  extrait 
par  le  travail  de  la  digestion  de  quelques-unes  des 
plantes  dont  les  vaches  avaient  fait  usage  pour  leur 
nourriture.  D'après  cette  supposition, il  nous  paraissait 
facile  d'expliquer  comment  la  crème,  en  qualité  de 
corps  gras,  s'emparait  de  ce  principe  et  l'enlevait  au 
lait  ;  mais  lorsque  nous  vîmes  que  le  beurre  fourni 
par  la  crème  bleue  était  jaune  comme  celui  de  la  crème 
ordinaire,  nous  fûmes  obligés  de  renoncer  à  cette 
explication.  Nous  présumâmes  ensuite  que  la  colo- 
ration pouvait  avoir  pour  cause  une  maladie  des 
vaches,  mais  il  fallut  encore  renoncer  à  cette  idée 
lorsque  nous  apprîmes  que  ces  animaux  jouissaient 
de  la  meilleure  santé  (1). 

L'usage  du  lait  coloré  en  bleu  ne  semble  pas  être 
préjudiciable  à  la  santé,  car  nous  savons  que  dans  les 
départements  où  on  le  trouve  le  plus  communément, 
plusieurs  personnes  l'emploient  comme  le  lait  ordi- 
naire à  la  préparation  de  leurs  aliments. 

( Influence  des  aliments  sur  le  lait.) 

On  sait  que  la  gratiole  transmet  au  lait  de  vache  la 
vertu  purgative  et  que  les  médecins  ont  profité  de 
cette  observation  pour  chercher  à  communiquer  des 
propriétés  médicamenteuses  au  lait  qu'ils  adminis- 
trent à  leurs  malades  ;  mais  il  nous  manque  une 
série  d'expériences  et  d'observations  exactes    pour 


(1)  On  sait  aujourd'hui  que  cette  coloration  est  due  à  un  microbe 
spécial,  étudié  par  M.  le  pharmacien-migor  Gessard  (Voy.  Annales 
de  HnstihU  Pasteur,  janvier  489^). 
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tirer  de  cet  apergu  la  plénitude  des  avantages  qu'on 
peut  en  espérer. 

(Influence  des  médicaments  mr  le  laiL) 


On  ne  peut  disconvenir  que  les  affections  physi- 
ques et  morales  n'aient  quelque  influence  sur  la 
qualité  du  lait.  Un  effroi  considérable  occasionne 
Tengorgement  subit  des  mamelles  et  un  violent  cha- 
grin produit  leur  affaissement.  Souvent  le  lait  est 
altéré  à  la  suite  des  mauvais  traitements  qu'une 
vache  reçoit.  On  a  vu  une  chèvre  donner  un  lait  de 
mauvaise  qualité  lorsqu'on  gourmandâit  le  nour- 
risson qu'elle  affectionnait. . . 

(Influence  des  affections  morales  et 
physiques  sur  le  lait.) 


Les  médecins  ont  donné  le  nom  de  colostrum  au 
fluide  qui  se  sépare  des  mamelles  dans  les  premiers 
instants  qui  précèdent  et  suivent  le  part.  Le  colos- 
trum fourni  la  veille  du  vêlage  est  tellement  vis- 
queux que  les  fermiers  le  comparent  à  du  pus  :  il 
donne  par  percussion  un  beurre  gras  assez  abondant 
et  coloré.  Dès  le  deuxième  jour  du  vêlage,  son  état 
se  rapproche  de  celui  du  lait,  mais  ce  n'est  que  vers 
le  quatrième  jour  qu'il  peut  être  employé  sans  incon- 
vénient à  tous  les  usages  domestiques. 

{Du  colostrum,) 


*  * 


Il  est  facile  à  la  simple  inspection  de  saisir  la  diflé^ 
rence  qui  existe  entre  le  lait  de  brebis  et  le  lait  de 
vache  :    l'état  gras  du  beurre  et  de  la  matière  ca- 
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séeuse,  leur  goût  spécial,  ne  permettent  point  de 
les  confondre. 

Le  lait  de  chèvre  a  une  odeur  et  une  saveur  parti- 
culière  qui  ne  sont  pas  toujours  très  agréables, 
surtout  pour  les  personnes  qui  en  font  usage  pour 
la  première  fois.  Il  a  une  densité  plus  considérable 
que  le  lait  de  vache.  La  crème  est  toujours  fort 
épaisse  ;  le  beurre  est  blanc  et  la  matière  caséeuse 
très  abondante. 

Il  n'est  pas  d'espèces  de  lait  dont  les  produits  va- 
rient autant  que  ceux  du  lait  de  femme  :  à  chaque 
instant  il  change  d'état. 

Le  lait  d'ànesse  donne,  par  le  repos,  une  crème  qui 
n'est  ni  épaisse,  ni  abondante.  Le  beurre  se  forme 
difficilement;  il  est  mou,  fade,  blanc  et  se  rancit  ai- 
sément. Il  contient  peu  de  matière  caséeuse.  La  ma- 
tière sucrée  est  tout  à  fait  semblable  à  celle  des  laits 
de  vache  et  de  femme. 

Dans  le  lait  de  jument,  le  beurre  se  sépare  diffici- 
lement de  la  crème  et  la  matière  caséeuse  s'y  trouve 
en  plus  faible  proportion  que  dans  les  autres  laits. 

Malgré  les  difficultés  que  l'on  rencontre  dans 
l'étude  de  produits  aussi  variables  que  les  laits  que 
nous  avons  examinés,  nous  pensons  qu'ils  peuvent 
être  classés  comme  il  suit,  d'après  leur  richesse  en 
beurre,  en  fromage,  en  sel  essentiel  (sucre  de  lait)  et 
en  sérum  : 


Beurre 

Fromage 

Sucre  de  lait 

Sérum 

brebis 

chèvre 

femme 

ânesse 

vache 

brebis 

ânesse 

femme 

chèvre 

vache 

jument 

jument 

femme 

ànesse 

vache 

vache 

ânesse 

femme 

chèvre 

chèvre 

jument 

jument 

brebis 

brebis 

(Des  différentes  espèces  de  lait.) 
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Il  est  difficile,  pour  ne  pas  dire  impossible,  de  fixer 
d'une  manière  incontestable,  la  quantité  de  lait 
qu'une  vache  peut  fournir  par  jour,  puisqu'on  sait 
qu'elle  en  rend  plus  ou  moins  selon  l'âge,  l'espèce,  la 
saison,  le  climat,  la  nourriture,  l'état  physique,  etc. 
Plus  on  répète  les  traites,  plus  le  lait  est  abondant, 
mais  moins  il  est  riche  en  principes.  Le  lait  d'une 
même  traite  divisé  en  plusieurs  parties  présente  dans 
toutes  les  saisons  et  chez  toutes  les  femelles  des  dif- 
férences notables  :  la  dernière  portion  de  la  traite 
présente  trois  fois  plus  de  crème  que  la  première. 

En  comparant  le  lait  de  chaque  trayon  recueilli  à 
part,  nous  avons  trouvé  des  différences  telles  que  l'on 
aurait  pu  croire  que  ce  fluide  provenait  de  quatre 
vaches  particulières.  Les  deux  trayons  de  derrière 
donnent  proportionnellement  un  peu  plus  de  lait  et 
ce  lait  est  plus  gras  ;  mais  nous  n'oserions  pas  assu- 
rer qu'il  en  soit  de  même  pour  toutes  les  vaches. 

Si  la  traite  n'est  pas  exécutée  avec  soin  et  reste  in- 
complète, le  lait  diminue  et  perd  ses  qualités. 

(Des  traites.) 


*  * 


Trop  jeune,  la  vache  donne  un  lait  séreux  ;  trop 
vieille,  il  est  sec.  C'est  après  la  troisième  portée  qu'on 
a  le  meilleur  lait. 

Il  n'est  pas  douteux  qu'il  ne  se  glisse  quelques 
fraudes  dans  le  commerce  du  lait  ;  cependant  il  y  a 
lieu  de  croire  qu'on  en  a  exagéré  le  nombre,  car  la 
plupart  sont  impraticables. 
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Comme  le  lait  ne  forme  aucun  dépôt,  on  peut  soup- 
çonner qu'il  est  mélangé  lorsqu'il  présente  ce  défaut; 
s'il  y  a  de  la  farine,  on  aura  une  bouillie  par  la 
cuisson;  s'il  y  a  du  plâtre,  Tindissolubilité  de  la 
matière  permettra  de  caractériser  la  fraude. 

L'absence  de  la  crème  est  facile  à  saisir  à  la  dé- 
gustation ;  on  pourra  encore  la  constater  en  mettant 
le  lait  dans  un  vase  étroit  et  cylindrique  à  une  tem- 
pérature de  dix  à  douze  degrés  (12®  5  à  15®  centigrades) 
et  l'épaisseur  de  la  crème  à  la  surface  suffira  pour 
permettre  d'en  apprécier  la  quantité. 

L'addition  de  l'eau,  qui  est  la  fraude  la  plus  com- 
mune, est  découverte  par  les  sens.  On  a  bien  proposé 
l'emploi  du  pèse-liqueurs  et  de  la  balance  hydrosta- 
tique pour  savoir  dans  quelle  proportion  l'eau  se 
trouve  mélangée  au  lait,  mais  ces  instruments  sont 
insuflisants,  attendu  que  le  lait  varie,  à  la  journée, 
de  pesanteur  spécifique. 

On  ne  connaît  aucune  matière  qui,  étant  mêlée  en 
petite  quantité  au  lait  puisse,  sans  nuire  à  sa  saveur, 
retarder  son  altération.  Plusieurs  auteurs  ont  pré- 
tendu que  la  lessive  de  potasse  et  l'eau  de  savon  re- 
tardaient la  coagulation  du  lait,  mais  ces  moyens  ne 
peuvent  que  concourir  à  le  détériorer. 

C'est  à  regret  que  nous  avons  acquis  la  preuve  que 
le  sucre,  qui  sert  de  condiment  à  tant  de  liquides 
susceptibles  de  s'altérer,  coagule  le  lait  lorsqu'on 
l'emploie  dans  la  proportion  de  deux  parties  sur 
une  de  lait.  Nous  nous  étions  flattés  qu'il  pourrait  le 
rendre  propre  à  braver  les  voyages  de  long  cours  et 
offrir  une  ressource  de  plus  aux  navigateurs.  Le  sucre 
dissous  à  froid  ne  produit  pas  la  coagulation  et  per- 
met bien  de  donner  au  lait  la  consistance  sirupeuse, 
mais  on  sait  que  les  sirops  préparés  sans  le  concours 
de  la  chaleur,  ne  sont  pas  de  garde. 

(Du  commerce  du  lait.) 
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La  façon  de  battre  la  crème  n'est  pas  indifférente 
à  la  séparation  du  beurre  ;  nons  avons  trituré  de  la 
crème  au  mortIeF  pendant  plus  de  quatre  heures  sans 
qu'elle  changeât  d'état,  alors  qu'introduite  dans  une 
bouteille,  le  beurre  s'est  manifesté  après  un  quart 
d'heure  d'agitation. 

Dans  le  pays  de  Bray,  la  matière  végétale  qui  sert 
à  colorer  le  beurre  qu'on  y  fabrique  en  grand,  est  la 
fleur  de  souci.  Cette  fleur,  à  mesure  qu'on  la  cueille, 
est  entassée  dans  des  pots  de  grès  ;  il  en  résulte,  au 
bout  de  quelques  mois,  une  liqueur  épaisse  foncée 
que  Ton  passe  à  travers  un  linge  et  que  l'on  emploie 
en  proportion  convenable.  Ce  procédé  qui  a  été  long- 
temps employé  sous  le  voile  du  mystère,  fournit  une 
belle  couleur  jaune  très  solide,  sans  donner  au  beurre 
aucune  saveur  particulière. 

On  peut  établir  comme  une  règle  générale  que 
dix-huit  livres  de  lait  donnent  à  peu  près  une  livre 
de  beurre  et  que  cette  quantité  est  le  produit  d'une 
vache  par  jour  :  il  y  a  telle  vache  qui  en  a  donné 
jusqu'à  deux  et  trois  livres,  mais  ces  cas  sont  rares. 

Le  sel  blanc  et  le  sel  gris  dont  on  se  sert  pour 
saler  le  beurre  présentent  des  différences  notables 
dans  leurs  effets  :  nous  croyons  que  l'emploi  de  l'un 
ou  de  l'autre  dans  les  salaisons  n'est  pas  une  chose 
aussi  indifférente  qu'on  le  pense.  Les  beurrières  de 
Rennes  préfèrent  le  sel  de  Guérande,  préparé  par 
évaporation  au  soleil  ;  ce  sel  a  la  réputation  de  mieux 
saler  le  beurre  et  de  lui  communiquer  un  goût  ana- 
logue à  celui  de  la  violette. 

On  a  pensé  que  le  sel  introduit  dans  le  beurie  y 
formait,  après  un  certain  temps,  une  sorte  de  com- 
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binaison  savonnease,  mais  les  expériences  faites  à 

Rennes,   par  Hue,   pharmacien  en  chef  adjoint  de 

l'armée  d'Angleterre,  sur  du  beurre  salé  qui  avait 

une  année  de  fabrication,  ont  prouvé  que  le  sel  y 

existait  tout  entier  interpcysé  sous  forme  *de  cristaux 

ou  en  dissolution  dans  la  partie  humide. 

Pour  saler  le  beurre,  on  le  pétrit  par  portions  avec 

du  sel  broyé,  puis  on  le  met  dans  des  pots  de  grès 

de  la  contenance  de  quarante  à  cinquante  livres.  On 

foule  le  beurre  dans  ces  pots,  on  les  remplit  jusqu'à 

deux  pouces  du  bord  et  on  laisse  reposer  sept  à  huit 

jours.  Pendant  ce  temps,  le  beurre  salé  se  détache  du 

pot,  se  tasse,  diminue  de  volume  et  laisse  entre  lui 

et  le  pot  un  léger  intervalle  que  Ton  remplit,  de  façon 

à  ce  que  tout  le  beurre  en  soit  recouvert,  avec  une 

saumure    assez    forte  pour   qu'un    œuf   puisse  y 

surnager. 

(Des  fabriques  de  beurre.) 


L'art  de  faire  les  fromages  est  trop  négligé  chez 
nous.  C'est  à  l'attention  suivie  que  la  Hollande,  là 
Suisse  et  l'Angleterre  ont  apportée  dans  cette  bran- 
che de  l'économie  rurale  que  ces  nations  doivent  la 
qualité  supérieure  des  fromages  dont  nous  sommes 
encore  tributaires.  Cependant  nous  ne  manquons  pas 
de  pâturages  excellents  qui  ne  le  cèdent  en  rien  à 
ceux  de  ces  pays.  Ne  pourrait-on  pas  dans  plusieurs 
départements,  tels  que  le  Calvados  et  la  Seine-Infé- 
rieure, où  l'on  fabrique  d'excellents  beurres  et  de  très 
bons  fromages,  étendre  la  consommation  de  ces  der- 
niers en  favorisant  par  toutes  les  voies  possibles  leur 
exportation  ?  Nous  préviendrions  par  ce  moyen  la 
sortie  du  numéraire  qui  va  à  l'étranger. 
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• 

Indépendamment  du  sel  employé  comme   condi- 
ment et  assaisonnement  des  fromages,  on  fait  entrer 
dans  leur  composition  différentes  substances  pour 
en  varier  l'odeur,  la  saveur  et  la  couleur.   Dans  les 
Vosges,  par  exemple,  on  mêle  au  fromage  de  Gérard- 
mer  des  semences  d'ombellifères;  dans  le  pays  de 
Limbourg,  on  y  incorpore  le  persil,  la  ciboule  et  l'es- 
t0agon  ;  les  Italiens  se  servent  du  safran  pour  colorer 
le  fromage  de  Parmesan  ;  les  Anglais  ont  aussi  l'habi- 
tude de  pratiquer,  au  milieu  de  certains  fromages, 
une  cavité  qu'ils  remplissent  de  vin  de  Malaga . 

On  peut  rapporter  les  fromages  à  trois  grandes 
divisions  : 

1^  Les  fromages  dont  le  petit-lait  se  sépare  sponta- 
nément et  qui,  conservant  plus  ou  moins  de  mollesse, 
sont  ordinairement  en  petite  masse  ; 

2^  Les  fromages  dépouillés  de  leur  petit-lait  par  la 
compression,  qui  ont  plus  de  consistance  et  de 
volume  ; 

3°  Les  fromaejes  auxquels  on  applique  l'action  de 
la  presse  et  de  la  chaleur  pour  leur  donner  une 
grande  fermeté  et  le  plus  de  durée  possible. 

Les  fromages  de  la  première  division  se  conservent 
rarement  plus  d'une  année.  Les  expériences  de 
Payssé,  pharmacien  en  chef  de  l'hôpital  militaire  de 
Maestricht,  prouvent  que,  plus  le  lait  qui  sert  à  la 
confection  de  ces  fromages  est  abondant  en  crème, 
moins  ils  acquièrent  de  disposition  à  s'altérer.  Parmi 
ces  fromages,  il  en  est  quelques-uns  dans  lesquels  la 
crème  se  trouve  par  surabondance,  tels  sont  ceux  de 
Neufchâtel,  de  Marolles,  de  Rollot,  du  Mont-d'Or,  de 
Brie,  de  Livarot,  etc. 

Les  fromages  d'Auvergne  connus  sous  le  nom  de 
fromages  de  ferme,  sont  compris  dans  la  deuxième 
division.  Comme  les  deux  tiers  des  revenus  du  dé- 
partement  du    Cantal   consistent  en  fromages  qui 
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pourraient  suppléer  les  fromages  de  Hollande,  leur 
être  même  préférés,  il  est  étonnant  que  les  fabricants 
ne  cherchent  pas  à  les  améliorer. 

Les  fromages  de  Gruyère,  de  Ghester  et  de  Parme- 
san, les  plus  propres  à  se  conserver  en  grosses 
masses  et  à  circuler  dans  le  commerce,  appartiennent 
à  la  troisième  division.  Ges  trois  sortes  de  fromages, 
si  connus  en  Europe,  diffèrent  sensiblement  malgré 
la  ressemblance  des  procédés  de  fabrication. 

{Des  fabriques  de  fromages.) 


* 

4e  « 


Pour  clarifier  et  conserver  les  liqueurs  connues 
sous  le  nom  de  ratafias,  il  suffit  d'ajouter  par  litre 
une  cuillerée  à  café  de  bonne  crème  nouvelle.  G'est  à 
ce  procédé,  longtemps  tenu  caché,  qu'était  due  la 
réputation  de  quelques  ratafias  qu'on  a  cherché  bien 
des  fois  à  imiter  sans  y  avoir  jamais  pu  réussir. 

On  peut  blanchir  la  toile  en  la  laissant  macérer 
pendant  vingt-quatre  heures  dans  un  bain  de  petit- 
lait  aigre;  on  la  lessive  ensuite  et  on  l'expose  sur  le 
pré  avec  la  précaution  de  l'arroser  de  temps  en  temps 
avec  de  l'eau. 

On  peut  avoir  recours  au  lait  caillé  pour  conserver. 

les  viandes  pendant  plusieurs  jours:  ce  procédé,  qui 

est  adopté  dans  les  départements  du  Rhin,  conserve 

à  la  viande  son  odeur  et  sa  saveur  et  la  rend  plus 

tendre. 

(Emploi  du  lait  dans  les  arts,} 
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InBtmotions  relatiTeB  à  la  suppression  das  rats  et  des 

sur  les  navires. 


Le  Comité  consultatif  d*Hygiène  publique  a  approuTé  les 
instructions  ci-après ,  qui  ont  été  également  adoptées  par  le 
Ministre  de  l'Intérieur  pour  obtenir,  autant  que  possible, 
dans  les  lazarets   et  sur  les  navires,  la  destruction    des 
rats  et  des  souris. 

Les  prescriptions  relatives  à  la  destruction  des  cadavres 
des  rats  et  souris  et  à  la  désinfection  des  locaux  sont  utiles  à 
retenir  et  peuvent  trouver  éventuellement  leur  application. 

Les  rats  et  les  souris  sont  des  agents  très  actifs  de  la  pro- 
pagation de  la  peste.  Lorsqu'ils  en  sont  atteints,  la  maladie 
ne  tarde  pas  à  sévir  parmi  la  population  des  lieux  où  ils 
passent  ou  dans  lesquels  ils  séjournent.  L'épizootie  de  ces 
rongeurs  précède  de  peu  de  jours  l'épidémie  humaine. 
Aussi  convient-il  d'éviter  à  tout  prix  leur  présence  dans  les 
lazarets  et  sur  les  navires. 

Lazarets.  —  Il  faut,  dans  toutes  les  parties  des  lazarets^ 
empêcher  les  rats  et  les  souris  de  pénétrer  dans  les  cods< 
tractions,  et  les  détruire  avec  le  plus  grand  soin,  s'il  en 
existe. 

A  cet  effet ,  on  devra  obturer  toutes  les  ouvertures  par 
lesquelles  les  rats  et  les  souris  peuvent  pénétrer  dans  les 
constructions  ou,  tout  au  moins,  pour  celles  qu'il  faudrait 
maintenir,  les  munir  d'appareils  protecteurs,  tels  que  des 
balais,  des  entonnoirs  ou  mieux  des  écrans  métalliques. 

Les  lazarets  devront,  ea. outre,  posséder  ces  mêmes  appa- 
reils en  quantité  suffisante  pour  pouvoir  en  disposer  sur  le» 
amarres  et  cordages  réunissant  les  navires  à  terre. 
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Lorsqu'il  existe  des  rats  et  des  souris  dans  les  lazarets, 
des  pièges,  des  préparations  alimentaires  toxiques,  tels  que 
de  la  mort-aux-rats  ou  tous  autres  produits  similaires,  etc., 
seront  employés  pour  les  y  détruire,  et  les  cadavres  des  rats 
et  des  souris  seront  immédiatement  brûlés.  Si  les  rats  et  les 
souris  étaient  réfugiés  dans  des  locaux  difficilement  acces- 
sibles, il  faudrait  y  faire  usage  de  gas  asphyxiants,  tels  que 
Tacide  sulfureux  à  la  dose  de  40  grammes  de  soufre  par 
mètre  cube. 

Les  endroits  où  Ton  aura  recueilli  des  rats  ou  des  souris 
morts  seront  lavés  avec  des  solutions  désinfectantes  en 
usage  dans  les  lazarets. 

Navires.  —  1^  A  quai.  —  Lorsqu'un  navire  est  à  quai, 
les  amarres  et  cordages  qui  le  retiennent  doivent  être 
munis  de  balais,  entonnoirs  ou  mieux  d'écrans,  etc.,  dis- 
posés de  façon  à  empocher  les  rats  de  se  servir  de  ces 
amarres  ou  cordages  pour  pénétrer  dans  le  navire  ou  en 
sortir.  Les  passerelles  doivent  être  levées  pendant  la  nuit. 

Avant  le  chargement ,  il  faut  s'assurer  qu'il  n'existe  pas 
de  rats  sur  le  navire.  S'il  en  existe  ou  qu'on  le  craigne ,  il 
faut  les  détruire  par  les  moyens  ci-dessus  indiqués.  Le 
navire  doit  être  désinfecté  à  l'acide  sulfureux  avant  tout 
chargement,  dans  toutes  les  parties  où  les  rats  peuvent 
séjourner;  les  autres  locaux  doivent  être  désinfectés  avec 
la  solution  de  sublimé  salée  à  1  gramme  pour  100  de  bi- 
chlorure  de  mercure  pour  2  grammes  de  sel  marin ,  éga- 
lement pour  1  litre  d'eau  distillée.  Les  cadavres  des  rats 
doivent  être  brûlés. 

2**  En  cours  de  traoersée.  —  Il  est  indispensable  d'user, 
pendant  la  traversée,  de  tous  les  moyens  possibles  pour 
détruire  les  rats  qui  auront  pu  pénétrer  sur  le  navire, 
malgré  les  précautions  prises  à  quai.  Parmi  ces  moyens, 
ceux  qui  détruisent  les  rats ,  sans  ^que  leurs  cadavres  se 
putréfient  ou  dégagent  d'odeur,  seront  toujours  préférés. 

Certaines  préparations,  dites  mort- aux- rats,  peuvent  j 

atteindre  ce  résultat  ;  il  y  a  lieu  d'en  prescrire  immédia- 
tement l'essai.  Les  cadavres  des  rats  doivent  être  brûlés  et  ; 
les  locaux  où  ils  ont  été  découverts  désinfectés.  1 
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30  A, l'arrivée.  — Lorsqu'un  navire  est  arrimé,  le 
médecin  sanitaire  doit  se  renseigner, .  avec  la  plus  grande 
attention,  sur  la  présence  des  rats  à  bord.  Si  des  rats  y  ont 
été  découverts  et  si  des  cadavres  de  ces  rats  existent  encore 
sur  le  navire,  il  sera  Immédiatement  procédé  à  l'analyse 
bactériologique,  afin  d'y  rechercher  le  bacille  de  la  peste. 

Dans  le  cas  où  .celui-ci  serait  reconnu ,  le  navire  sera 
déchargé.  La  cargaison  et  les  bagages  des  passagers  et  de 
l'équipage  seront  désinfectés;  le  navire  sera  tout  entier 
soumis  à  des  fumigations  sulfureuses,  et  les  cadavres  des 
rats  soigneusement  brûlés. 

En  cas  contraire,  le  navire  pourra  avoir  libre  pratique, 
après  application  des  mesures  de  désinfection  réglemen- 
taires. 

Après  déchargement  des  navires  au  port  d'arrivée,  ils 
seront  désinfectés  à  l'acide  sulfureux  dans  toutes  les  parties 
où  ce  procédé  peut  être  employé  et,  pour  le  reste ,  lavés 
avec  des  solutions  désinfectantes. 


Enduits  et  peintureB  pour  la  conBervation  dea  métaux 

et  des  bois. 

M.  J.  Troude,  professeur  à  l'Ecole  nationale  d'Agricul- 
ture de  Douai,  a  donné  dans  Y  Agriculture  nouvelle  du 
13  mai  1899,  d'utiles  indications  sur  les  produits  les  plus 
recommandables  pour  enduire  ou  peindre  les  bois  en  vue 
d'assurer  leur  conservation.  Nous  donnons  ci-après  un  ré- 
sumé de  son  article. 

Sulfate  de  cuivre.  —  Cette  substance  s'emploie  en  disso- 
lution à  raison  de  10  kilogrammes  de  sulfate  de  cuivre  par 
hectolitre  d*eau.  Lorsque  la  dissolution  est  complète ,  on  y 
plonge  les  bois  en  les  y  laissant  immergés  pendant  une  durée 
de  18  à  36  heures,  Aiivant  la  nature  et  le  volume  des 
pièces.  Dans  les  opérations  successives,  il  faut  s'assurer 
que  l'immersion  est  parfaite  et  maintenir  toujours,  à  cet 
effet,  le  liquide  à  un  niveau  convenable  par  l'addition  de 
nouvelles  quantités  d'eau  et  de  sulfate  de  cuivre  (10  %). 
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II  est  très  important  de  ne  pas  oublier  que  cette  solu- 
tion est  très  toxique  et  corrosive.  Elle  ne  doit  jamais  être 
employée  pour  des  bois  destinés  à  être  maniés;  en  outre,  les 
opérateurs  devront,  après  chaque  manipulation,  se  laver  les 
mains  au  savon  avec  le  plus  grand  soin.  Toute  solution 
inutilisée  doit  être  jetée  dans  une  fosse  comblée  ensuite 
avec  de  là  terre. 

La  dissolution  de  sulfate  de  cuivre  est  avantageuse  pour 
les  bois  destinés  à  être  enfermés  en  terre  ;  elle  leur  assure 
une  conservation  triple  de  celle  qu'ils  auraient  eue  s'ils 
n'avaient  pas  été  traités. 

Coaltar.  —  Le  coaltar  ou  goudron  minéral,  résidu  de  la 
fabrication  du  gaz  d'éclairage,  est  livré  par  les  usines  à  gaz 
à  très  bon  marché.  Son  emploi  est  recommandable  pour  la 
préparation  des  bois  à  enfoncer  en  terre  ou  devant  rester  à 
l'air,  mais  seulement  pour  les  bois  tendres.  Son  action  sur 
les  bois  durs,  qu'il  ne  peut  pénétrer,  est  presque  insigni- 
fiante et  ne  répond  aucunement  à  la  dépense,  si  faible 
que  soit  le  prix  de  la  matière  :  de  plus,  cette  dernière  devient 
poisseuse  à  la  chaleur  et  se  fendille  ;  elle  ne  peut  donc  servir 
à  enduire  les  bois  qui  doivent  être  maniés. 

Goudron.  —  Bien  que  deux  fois  plus  cher  que  le  coaltar, 
le  goudron  est  regardé  comme  préférable  pour  les  enduits. 
M.  Vimard,  de  Trouville-sur-Mer,  aurait,  dans  des  expé- 
riences comparatives  effectuées  sur  différents  bois ,  obtenu 
des  résultats  identiques  avec  une  couche  de  goudron  et  avec 
cinq  couches  de  coaltar.  £n  négligeant  les  frais  occasionnés 
par  les  badigeonnages,  on  voit  que  le  goudron  revient  en 
réalité  à  un  prix  inférieur  à  celui  du  coaltar.  Le  traitement 
se  fait  à  chaud  et  donne  une  belle  couleur  brune  tout  en 
laissant  paraître  le  veinage  du  bois.  Malheureusement  le 
goudron  poisse  comme  le  coaltar  par  la  chaleur,  et  n'est 
pas  utilisable,  par  suite,  en  toutes  circonstances. 

Peintures  au  goudron.  —  Ces  peintures,  dites  aussi 
peintures  minérales  ou  peintures  métalliques,  se  vendent 
en  barils  ou  en  boites  à  des  prix  variant,  suivant  les  qua- 
lités et  le  mode  de  livraison,  entre  35  et  45  francs  les 
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100  kilogrammes   (gare  de  Paris);  quelques   fabricants 
les  teignent  (ocre  jaune,  ocre  rouge,  brun,  bois,  gris,  etc.). 
Elles  sont  préparées  par  mélanges,  à  parties  égales,   de 
goudron  de  houille  et  d'essence  de  térébenthine  ou  d'es- 
sence minérale;  le  produit,  s'il  n'est  pas  teinté,  est  d'un 
beau  noir  brillant ,  très  fluide  même  à  froid,  et  il  sèche  en 
quelques  heures,  surtout  avec  l'essence  de  térébenthine;  les 
peintures  préparées  à  l'essence  minérale  sont  cependant 
généralement  préférées  à  cause   de    leur  faible  prix   de 
revient.  Les  unes  et  les  autres  doivent  être  étendues  à  la 
brosse  dure  et  en  couches  aussi  minces  que  possible  ;  elles 
pénètrent  assez  profondément  les  bois  tendres  et  même 
demi-durs  et  les  préservent  complètement;  elles  adhèrent 
parfaitement  sur  les  métaux;  aussi  a-t-on  fortement  con- 
seillé leur  emploi  pour  la  préservation  des  câbles  en  fer,  des 
réservoirs,  des  surfaces  intérieures  des  générateurs,  etc. 
Cependant,  il  a  été  prouvé  que  les  influences  atmosphé- 
riques ou  les  variations  de  température  provoquent  la 
formation  de  solutions  ammoniacales  qui  corrodent  le  métal  ; 
plusieurs  sociétés  de  surveillance  et  d'assurances  de  ma- 
chines à  vapeur  ont  d'ailleurs  recommandé,  depuis  quelque 
temps,  de  rejeter  le  goudron  pour  les  applications  de  ce 
genre  et  de  le  remplacer  par  Thuile  de  lia  appliquée  à  chaud. 

Peintures  au  coaltar.  —  Ces  peintures  sont  préparées 
suivant  diverses  formules.  L'une  des  plus  courantes  est 
dite  Black;  elle  est  à  base  de  coaltar  pur  et  passé,  addi- 
tionné de  gomme  résineuse;  elle  est  très  noire  et,  avec 
deux  couches  minces,  donne  un  très  beau  brillant;  elle 
s'emploie  aussi  bien  sur  les  métaux  (fer,  tôle,  etc.) que  sur 
le  bois,  et  sèche  beaucoup  plus  vite  que  le  coaltar  et  le  gou- 
dron ;  son  prix  de  revient  est  à  peu  près  le  même  que  celui 
du  goudron  et  son  action  préservatrice  contre  la  rouille  est 
très  grande. 

La  formule  suivante,  rapportée  par  Tissandier,  a  donné 
d'excellents  résultats  pour  la  cont^ervation  de  tuyaux  en 
fonte.  Elle  se  recommande  à  la  fois  par  son  prix  avanta- 
geux et  par  sa  facilité  de  préparation.  Mélanger  ensemble  : 
10' il  très  de  coaltar,  1  kilogramme  à  1  kg.  600  de- chaux 
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éteinte,  40  centilitres  d'essence  de  térébenthine,  40  centi* 
litres  de  fort  vinaigre,  dans  lequel  on  aura  fait  bouillir,  au 
préalable,  200  grammes  de  sulfate  de  cuivre  (couperose 
bleue);  l'addition  dans  la  solution  de  sulfate  de  cuivre  de 
2  ou  3  gousses  d'ail  permet  d'obtenir  un  vernis  très  brillant 
et  de  longue  durée.  Le  badigeonnage  se  fait  comm^  pour  la 
peinture  ordinaire. 

Carbonyle.  —  Le  carbonyle  est  une  huile  de  composition 
assez  complexe  (goudron,  huile  de  résine  et  de  naphte, 
essence  de  térébenthine,  hydrocarbures  divers ,  sulfate  de 
cuivre,  etc.).  Son  emploi  est  assez  répandu  et  est  recom- 
mandable,  non  seulement  parce  que  cette  huile  assure, 
avec  une  faible  dépense ,  la  parfaite  conservation  du  bois  à 
l'air  ou  dans  le  sol,  mais  encore  parce  qu'elle  possède  des 
propriétés  désinfectantes.  On  en  fait  usage  pour  la  pulvé- 
risation des  râteliers ,  des  mangeoires  et  des  murailles  des 
écurie.^  et  des  étables,  ainsi  que  pour  la  désinfection  des 
harnais  ;  son  maniement  et  son  application  sont  très  faciles 
et  ne  présentent  aucun  danger;  le  bois  prend,  à  son  contact, 
une  belle  teinte  brune  très  persistante  et  respectant  Ja 
veinure. 

Uicfle  de  résine  reciifléc  pour  peinture,  —  Ce  produit  ne 
doit  pas  être  confondu  avee  les  huiles  utilisées  dans  la 
préparation  des  graisses  pour  surfaces  métalliques  frot- 
tantes; il  contient  une  ccrtAine  quantité  de  résine  en  disso- 
lution qui,  en  séchant,  obstrue  complètement  les  pores  des 
bois  et  empoche  ceux-ci  de  se  décomposer  sous  Taction  des 
divers  champignons  saprophytes;  aussi  convient-il  parfai- 
tement pour  la  préparation  des  piè;^e.s  à  enfoncer  en  terre 
ou  devant  être  exposées  aux  intempéries;  on  peut  encore 
en  composer  des  })eintures  par  l'addition  de  poudres  de 
couleur  (jaiine,  brun,  roup:e  vert,  bleu,  etc.)  à  la  dose  de 
1  kil'jsfrainnie  environ  par  5  litres  d'huile;  l'addition  doit 
se  faire  lentement  et  en  ai!;"itant  avec  soin  pour  obtenir  un 
mélanpre  bien  homogène.  Les  peintures  de  ce  genre  sont 
très  économiques  par  suite  du  bas  prix  de  l'huile  de  ré.-ine 
(3o  francs  les  100  kiloLrrammns  eu  fûts,  gare  Bordeaux), 
iiiais  elles  ne  peuvent  servir  pour  l'intérieur  des  bâtiments 
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habités  en  raison  de  Todear  très  forte  et  désagréable  qu'elles 
dégagent,  longtemps  même  après  lexir  application;  en 
revanche,  elles  sont  à  conseiller,  comme  le  goudron  et  le 
carbonyle,  pour  les  écuries,  les  étables,  etc. 

Peintures  à  l'huile  et  à  l'essence  de  térébenthine.  —  Ce 
sont  les  seules  qui  conviennent  pour  l'intérieur  des  ap- 
partements et  aussi  pour  assurer  l'entretien  des  pièces  en 
bois  de  certains  instruments  (batteuses,  etc.).  Le  mieux 
est  de  se  les  procurer  directement  dans  le  commerce,  qui 
les  livre  aujourd'hui  à  très  bas  prix.  —  Prix  moyen: 
50  francs  par  100  kilogrammes,  en  barils,  gare  Paris, 
pour  les  peintures  de  qualité  ordinaire,  nuances  ocre  jaune, 
ocre  rouge,  brun,  bois,  gris  ;  en  boites  de  5,  10  et  20  kilo- 
grammes, à  livrer  par  100  kilogrammes,  le  prix  est  aug- 
menté de  10  francs  en  moyenne. 

Peinture  au  fer.  —  Ce  produit,  recommandé  par  Tissan- 
dier,  est  composé  de  vernis  à  l'huile  de  lin,  tenant  en 
suspension  une  proportion,  variable  suivant  le  but,  de 
limaille  de  fer  extrêmement  âne.  Il  est  d'un  usage  courant 
en  Allemagne.  On  l'utilise  sur  les  bois,  les  pierres  et  le  fer, 
dans  une  foule  de  circonstances,  mais  particulièrement  sur 
les  objets  et  sur  les  murailles  exposés  à  rhumidité.  Sur 
le  fer,  il  est  inutile  d'enlever  d'abord  la  rouille  et  les 
graisses  avant  son  application:  un  nettoyage  sommaire 
suffit. 


Etudes  d'hygiène  navale 
{Extraits) 

Par  le  D'  Da?(guy  des  Désert,  médecin  en  cheX. 

Alimentation.  —  Le  décret  du  11  décembre  1893  et  la 
dépêche  du  17  août  1896,  relatifs  à  la  composition  des  ra- 
tions, ont  introduit  une  répartition  plus  équitable  des  ali- 
ments dans  les  repas  ;  les  modifications  les  plus  importantes 
consistent  dans  la  composition  des  soupers  qui  sont  devenus 
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plus  réparateurs,  et  dans  la  substitution  d'un  repas  de 
viande  au  dîner  maigre  du  lundi.  Telle  qu'elle  est  constituée 
aujourd'hui,  la  ration  est  satisfaisante  ;  je  ferai  cependant 
une  réserve  concernant  le  dîner  dans  lequel  on  délivre 
80  grammes  de  sardines  ;  cette  conserve  est  bonne  et  plaît 
beaucoup  aux  matelots,  mais  la  quantité  allouée  est  insuf- 
âsante.  En  revanche,  le  pain  me  semble  être  trop  largement 
distribué;  aussi,  malgré  des  ordres  sévères,  j'en  vois  défiler 
de  gros  morceaux  le  long  du  bord,  après  chaque  repas.  Je 
suis  persuadé  que  si,  au  lieu  de  remettre  à  chaque  homme 
sa  ration  réglementaire,  on  le  laissait  libre  de  prendre  lui- 
même  dans  des  pains  entiers  déposés  sur  la  table  la  quantité 
nécessaire  pour  satisfaire  son  appétit,  il  en  résulterait  une 
grosse  économie.  En  présence  de  demandes  exagérées  faites 
par  de  prétendus  boulimiques,  j'ai  provoqué  la  même  mesure 
pour  le  biscuit  sur  deux  navires  dont  j'ai  été  autrefois  le 
médecin-msgor,  et  la  consommation  du  biscuit  a  diminué 
d'une  façon  étonnante  au  bout  de  quelques  jours. . . 

Le  service  des  vivres  de  Toulon  tire  la  majeure  partie  de 
ses  bœufs  du  nord  de  TAfrique  et  ils  sont  très  souvent 
atteints  soit  de  tœnia  inermis,  soit  de  tœnia  echinococcus  ; 
on  a  penl^é  qu'ils  pouvaient  exposer  ceux  qui  en  mangent  la 
chair  aux  tœnias  de  l'intestin  ou  aux  kystes  des  viscères,  ce 
qui  serait  plus  grave.  Ces  parasites  ont  été  rencontrés  si 
fréquemment  dans  le  bétail  africain  que  l'administration  du 
port  de  Toulon  a  consulté  le  Conseil  supérieur  de  Santé  au 
sujet  des  précautions  &  prendre  pour  les  recettes  des  viandes 
qui  en  proviennent.  Dans  sa  réponse,  ce  Conseil  a  déclaré 
que  les  viandes  qui  renferment  des  cysticerques  de  tœnia 
doivent  toujours  être  rejetées;  mais,  d'après  lui,  la  présence 
des  echinococcus  dans  les  viscères  ne  constitue  pas  à  elle 
seule  et  dans  tous  les  cas  un  motif  de  rebut,  pourvu  que 
cette  viande  ne  présente  aucune  défectuosité  par  ailleurs  et 
que,  notamment,  le  bétail  en  question  ne  soit  pas  dans  un 
état  de  maigreur  produit,  soit  par  l'abondance  des  échi- 
noques,  soit  par  leur  position  dans  les  organes  essentiels  de 
la  vie,  soit  par  toute  autre  cause  débilitante  ;  toutefois,  il 
ajoute  qu'il  faut  enlever  dans  les  viscères  les  kystes  qui  se 


y 
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présentent,  ou  mieux  encore   sacrifier  ces  parties   si     les 
kystes  sont  nombreux.  Dans  ses  conclusions,  le  Conseil    a 
recommandé  aux  commissions  de  recettes  une  surveiliaoce 
sévère  en  ce  qui  concerne  les  délivrances  de  bestiaux    afri- 
cains. D'après  ce  que  j'ai  vu  pendant  les  deux  derniers 
mois  sur  V  Amiral- Duperré,  qui  a  embarqué  à  Toulon    on 
en  Corse  des  bœufs  provenantdu  nord  de  l'Afrique,  j'estime 
en  effet  que  la  surveillance  doit  être  des  plus  sévères    et 
que  les  viscères  de  ces  animaux  doivent  être  rejetés  très' 
souvent. . . 

Conserve  de  viande  de  porc.  —  La  mise  en  expérience 
d'une  conserve  de  viande  de  porc  prescrite  par  une  dépèche 
du  17  janvier  1897,  a  eu  lieu  sur  trois  bâtiments  de  l'escadre 
de  réserve  ;  ceux-ci  en  ont  reçu  un  certain  nombre  de  boîtes 
qui  ont  été  consommées  à  la  mer.  En  cas  d'acceptation,  cette 
coDserve  serait  délivrée  en  remplacement  soit  de  sardines, 
soit  de  fromage,  soit  de  conserve  de  bœuf. . .  Cette  conserve 
se  présente  sous  la  forme  d'une  viande  hachée  en  très  petits 
morceaux,  contenant  du  tissu  musculaire  et  de  la  graisse 
dans  la  proportion  de  3  à  1  ;  son  aspect  est  assez  appétissant 
et  son  goût  fort  agréable  ;  elle  a  été  mangée  avec  plaisir  par 
l'équipage  de  Y  Amiral- Duper  ré,  qui  la  préfèreraità  la  con- 
serve de  bœuf  et  surtout  au  fromage. 

Pour  répondre  aux  prescriptions  de  la  circulaire  minis- 
térielle, je  crois  qu'il  conviendrait  de  fixer  à  150  grammes 
la  quantité  nécessaire  pour  composer  la  ration.  Le  repas 
ainsi  constitué  me  paraîtrait  répondre  aux  exigences  de  la 
chimie  biologique,  qui  réclame,  en  dernière  analyse,  entre 
20  et  '-^5  grammes  d'azote  et  310  grammes  de  carbone  pour 
la  réparation  journalière  des  déchets  organiques.  En  effet,  I 

dans  150  grammes  de  viande  de  porc,  il  y  aurait,  d'après 
ce  que  nous  savons,  2  gr.  25  d'azote  et  40  gr.  de  carbone  ; 
or,  dans  les  autres  éléments  solides  de  la  ration  composant 
le  dîner,  c'est-à-dire  dans  les  250  grammes  de  pain  et  les> 
60  grammes  de  fayots,  il  y  a  6  gr.  40  d'azote  et  121  gr. 
de  carbone,  ce  qui  donnerait  pour  le  dîner  complet  8^r.  65 
d'azole  et  161  gr.  de  carbone.  Ajoutons  que  le  déjeuner 
fournit  très  approximativement  8  gr.  d'azote  et  117  gr.  de 
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carbone  et  ie  soxtper  6  gr.  45  d'azote  et  129^.  âe  oarboue  ; 
les  trois  repas  d*iLiie  même  journée  donneront  donc  : 

Azote.  Carbone. 

Déjeuner 8;00  gr.  117  gr. 

Dîner.... 8,65—  Ibl — 

Souper 6,45  —  125  — 

J23,lû  gr.  407  gr. 

Dans  la  combinaison  proposée,  les  quantités  d'azote  et  de 
carbone  contenues  dans  cette  nouvelle  ration  d'aliments  de 
campagne  seraient  donc  largement  suffisantes  pour  donner 
satisfaction  aux  lois  physiologiques  de  la  nutrition. . . 

Biscuit  et  pain  de  guerre.  —  ...  Quelques  jours  avant 
mon  embarquement,  5.000  kilogrammes  de  pain  de  guerre 
ont  été  mis  en  expérience  en  escadre.  M.  le  médecin  prin" 
clpal  Pfilh  a  bien  voulu  me  communiquer  le  rapport  dans 
lequel  il  a  consacré  son  appréciation  personnelle  et  motivée 
sur  la  valeur  comparée  du  pain  de  guerre  et  du  biscuit  et 
sur  les  chances  de  conservation  à  bord  du  nouveau  produit. 
J*en  donne  ici  un  résumé  : 

c(  Plus  dur  que  le  pain,  mais  infiniment  moins  que  le 
biscuit  à  cause  de  la  petite  quantité  d'eau  qu'il  contient, 
le  pain  de  guerre  nous  parait  tenir  le  miUeu  entre  ces  deux 
aliments. 

»  Comparé  au  point  de  vue  digestif  et  nutritif,  il  nous  a 
paru  présenter  les  avantages  suivants  :  1^  il  est  trempé 
beaucoup  plus  vite;  2°  il  est  d'une  saveur  agréable,  due 
sans  doute  en  grande  partie  au  sel  qu'il  contient  vX  dont  est 
privé  le  biscuit  ;  3""  il  est  d'une  .mastication  plus  facile  et 
plus  rapide  ;  ces  deux  avantages  sont  appréciables  à  bord  au 
point  de  vue  de  la  denture  plus  ou  moins  défectueuse  des 
marins;  4<'il  se  digère  facilement,  sa  porosité  et  sa  perméa- 
bilité lui  permettant  de  s'imprégner  des  sucs  digestifs  à  un 
plus  haut  degré  que  le  biscuit;  de  plus,  les  levains  qu'il 
renferme  et  que  Jie  contient  pas  le  biscuit,  le  rendent  moins 
lourd  et  assurent  plus  facilement  sa  digestion;  5**  considéré 
au  point  de  vue  delà  ration  d'entretien,  il  renferme  une 


880  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

quantité  d'azote  suffisante;  pour  les  150  grammes  qui 
seraient  alloués,  il  contiendrait  2  gr.  43  d'azote,  c'est-à- 
dire  à  peu  près  la  quantité  contenue  dans  les  180  grammes 
de  biscuit  ou  les  250  grammes  de  pain  dont  se  compose  le 
déjeûner.  Quant  à  ses  chances  de  conservation  à  bord,  elles 
paraissent  inférieures  à  celles  du  biscuit,  à  cause  de  la  pro- 
portion d'eau  plus  grande,  de  la  porosité  due  à  la  présence 
du  levain  et  enfin  de  l'existence  du  sel  qui  attire  rhomi- 
dite...» 

{Archives  de  Médecine  navale,) 


Rapport  de  la  force  motrice  humaizie  à  la  force  motrice 

des  machines. 

La  Revue  technique  a  résumé  récemment  les  données 
actuelles  sur  la  force  motrice  de  l'homme  comparée  à  la 
force  motrice  des  machines.  Les  recherches  faites  à  ce  sujet 
sont  dues  aux  savants  Dupin,  Coulomb  et  Rtihlmann. 

Dupin  a  calculé  la  force  d'un  guide  dans  les  Alpes  :  le 
poids  moyen  de  ce  guide  était  de  70  kilogrammes,  celui 
de  la  charge  qu'il  portait  de  12  kilogrammes  et  le  travail 
journalier  de  10  heures,  chaque  heure  de  travail  correspon- 
dant à  une  élévation  de  400  mètres.  Par  suite,  le  travail  de 
ce  guide  était  :  82X400X10  =  328.000  kilogrammètres. 

Coulomb  a  chargé  un  homme  pesant  70  kilogrammes  de 
porter  un  poids  de  68  kilogrammes  dans  sa  demeure  situ  ^e 
à  12  mètres  au-dessus  du  sol;  le  porteur  fit  le  même  voyage 
66  fois  par  jour;  le  travail  fourni  était  par  conséquent  : 
(70+ 68)X  12X66=  109.296  kilogrammètres. 

Le  travail  de  la  descente  du  porteur  était  évalué  par 
Coulomb  à  la  25e  partie  du  travail  de  la  montée.  Par  suite, 
le  travail  total  du  porteur  était  de  113.668  kilogrammètres. 

Rtihlmann  a  admis,  avec  Robert  Mayer,  le  fondateur  de 
la  théorie  mécanique  de  la  chaleur,  qu'un  corps  est  une 
machine  calorique,  c'est-à-dire  un  moteur  dans  lequel  le- 
travail  moteur  est  représenté  par  la  chaleur  qui  se  développe 
par  la  combustion  (l'oxydation)  du  carbone  et  de  Thydro- 
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gène  contenus  dans  les  aliments  que  le  corps  absorbe.  Or, 
la  combustion  de  1  kilogramme  de  carbone  développe  8.080 
calories,  et  la  combustion  de  1  kilogramme  d'hydrogène 
34.462  calories;  d'autre  part,  un  homme  de  force  moyenne 
produit,  en  12  heures  Toxydation  de  0  kg.  252  de  carbone  et 
de  0  kg.  01558  d*hydrogène.  Par  suite,  la  chaleur  d'alimen- 
tation de  l'homme  est  égale  à  : 

0,252X 8.080  +  0,01558  X  34.462  =  2573  cal.  08. 

D'autre  part,  Mayer  avait  démontré  dès  1842  que  pour 
échaufier  1  kilogramme  d'eau  de  0  à  1  degré,  on  doit 
dépenser  un  travail  mécanique  de  425  kilogrammètres  et 
a  désigné  par  le  chiffre  425  le  nom  de  l'équivalent 
mécanique  de  chaleur;  par  conséquent,  la  chaleur 
d'alimentation  correspond  à  un  travail  mécanique  de  : 
2.573,08x425=  1.094.000  kilogrammètres  en  chiffres 
ronds,  ce  qui  représente  l'énergie  mécanique  théorique  d'un 
homme. 

Le  rendement  du  moteur  humain,  c'est-à-dire  le  travail 

réel  et  le  travail  théorique,  serait  dans  le  cas  du  guide  de 

^     .        328.000        ^^^ 
Dapm  :  t-^^,  ^^  ou  0,30. 
^       1.094.000 

En  moyenne,  on  estime  que  ce  rendement  est  de  0,26, 
c'est-à-dire  que  l'homme  rend  26  p.  100  du  travail  total 
produit  par  la  combustion  des  aliments  qu'il  absorbe,  les 
74  p.  100  restants  sont  absorbés  par  le  travail  intérieur. 

Une  bonne  machine  à  vapeur  rend  les  0,063  du  travail 
emmagasiné  dans  le  combustible. 

Le  rendement  humain  est  donc  bien  supérieur;  mais 
par  contre  l'alimentation  de  la  machine  humaine  coûte  en 
moyenne  trente  fois  plus  que  le  combustible  alimentaire  de 
la  machine  à  vapeur. 


Recette  pour  protéger  les  chevaux  et  le  bétail  contre 

les  mouches  et  les  taons. 


M.  le  comte  de  Saint-Marsault  donne,  dans  le  Cosmos ^  la 
recette  suivante  pour  empêcher  les  chevaux  d'être  mar- 
tyrisés par  les  mouches  et  les  taons. 
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.Faire  boullUr,  pendant  cinq  minutes,  une  bonne .poi^nâe 
de  feuilles  de  laurier  dans  un  kilogramme  de  saindou:s:.  Il 
sufât  de  graisser  un  chiffon  de  drap  avec  ce  saindoux  et  de 
frotter  dans  le  sens  du  poil,  le  corps  du  cheval  ou  du  bceirf 
au  moment  de  le  mener  au  travail. 

Depuis  longtemps,  M.deSaint-Marsault  emploie  ce  moyen, 
au  grand  avantage  de  ses  cheveux  de  labour,  gui  exécutent 
tranquillement  leurs  deux  séances  de  travail.  De  même,  â.u 
moment  où  il  monte  en  voiture,  son  cheval  est  frotté  avant 
d*ôtre harnaché;  pasun  taon,pasunemouche n'osent  lepiquer. 

On  rapporte  qu'à  Strasbourg,  les  bouchers  frottent 
chaque  matin  avec  le  même  produit  les  murailles  autour  de 
toutes  les  portes  et  fenêtres  de  leur  étal  et  que  pas  une 
mouche  n*ûse  .pénétrer.. 


Rapport  de  la  production  du  café  au  Brésil  à  la  production 

du  café  ddns  le  inonde  entier. 

Cette  proportion  se  décompose  ainsi  qu'il  suit  pour  les 
neuf  dernières  années.  Elle  est  établie  en  millions  <le  sacs 
de  60  kilogrammes  chacun. 

Production      Production       Vaieur  moyenne 
du  Brésil.  totale.  du  sao  de  60  kg. 

1889-1890 -Ï2  8",7  103 

1890-1891 5,3  9,3  109 

1891-1892 7,4  11,9  91 

1892-1803 6,2  11,3  97 

1893-1894 4,3  9,2  103 

1894-1895 6,7  11,6  94 

1895-1896 6,3  10,2  90 

1896-1897 8,7  12,6  61 

1897-1898 11,1  15,7  39 

La  production  du  Bi^il  progresse  donc  fTune  maîiière 
assez  sensible.  En  1897-1898,  l'exportation  de  café  de  ce 
pays  a  atteint  la  valeur  de  425  millions  de  francs. 

(D'après  VEconomiséa,) 
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d'hôpitaux  :  construction ,  ventilation ,  chauffage,  etc., 
par  M.  Hoc,  capitaine  du  génie.  —  Télégraphie  sans  fil 
par  ondes  hertziennes,  par  M.  Ferrie,  capitaine  du  génie. 

Revue  de  Cavalerie,  septembre  1899.  —  Harnachement  et 
paquetage. 

Revue  militaire  de  l'Etranger,  Jîullet  1899.  —  La  guerre 
hispano-américaine.  —  Le  budget  de  la  guerre  allemand. 

Revue  d'Infanterie,  octobre  1899.  —  Augmentation  des 
forces  militaires  de  la  France. 

Bulletin  mensuel  de  la  Société  de  Polytechnique  militaire. 
—  Le  numéro  de  novembre  fait  connaître  que  M.  Paul 
Pelletier,  ofl3cier  d'administration  adjoint  de  P«  classe 
du  service  des  subsistances,  membre  de  la  Section  techni- 
que du  Comité  de  l'Intendance,  a  été  autorisé  par  le 
Ministre  à  faire  un  cours  de  sténographie  au  siège  social 
de  la  Société. 
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La  connaissance  de  la  sténographie  peut  rendre  de  très 
grands  services  dans  l'armée  ;  elle  serait  aussi  très  utile 
aux  sous-officiers  en  les  aidant,  à  la  Un  de  leur  service, 
à  obtenir  plus  facilement  les  places  qu'ils  sollicitent  dans 
de  grandes  administrations.  Actuellement,  ces  considé- 
rations semblent  mieux  appréciées  à  l'étranger    qu'en 
France,  où  il  a  encore  été  peu  fait  pour  l'extension  de  la 
sténographie   dans    l'armée.    L'initiative  prise   par     la 
Société  de  Polytechnique  militaire  de  fonder  un  cours 
spécial  est  donc  des  pins  louables  et  mérite  d'être  imitée 
et  encouragée.  Le  choix  du  professeur  qu'elle  a  fait  à  Paris 
contribuera  certainement  au  résultat  qu'elle  a  en  vue. 

Utilisation  des  ressources  du  territoire  national  pour  Thos- 
pitalisation  des  malades  et  des  blessés  de  l'armée.  — 
Une  Instruction  ministérielle  du  5  mai  1899  vient  de 
régler  la  question  de  l'utilisation  des  ressources  du 
territoire  national  pour  l'hospitalisation  des  malades  et 
des  blessés  de  l'armée. 

Cette  question  importante  et  délicate  vise  le  fonction- 
nement  des  hôpitaux  militaires,  des  hôpitaux  mixtes,  des 
hôpitaux  temporaires  des  places  fortes  et  des  hôpitaux 
temporaires  du  territoire. 

Les  devoirs  et  obligations  des  médecins  militaires  et 
des  diverses  autorités,  le  rôle  des  sociétés  de  secours  aux 
blessés  sont  nettement  définis  et  réglés.  Les  formalités  re- 
latives à  l'administration  et  à  la  comptabilité  des  établis- 
sements hospitaliers  ont  été  déterminées  en  tenant  compte 
des  divers  besoins  et  de  la  rapidité  des  soins  à  donner  aux 
soldats. 

Cette  Instruction,  qui  ne  comprend  pas  moins  de 
33  S  pages  de  texte  et  tableaux ,  ne  s'adresse  pas  seule- 
ment aux  membres  du  service  de  santé,  elle  intéresse 
aussi  les  municipalités  et  les  diverses  autorités  civiles  au 
concours  desquelles  il  sera  fait  appel  en  temps  de  guerre; 
son  prix  est  de  3  fr.  75  brochée  et  de  4  fr.  75  reliée  toile 
(Henri-Charles  Lavauzelle,  éditeur). 
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